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Freuen Sie sich auf die vielen Tipps in diesem Buch! Im Handumdrehen wer-
den Sie Ihren Thermomix® besser kennenlernen, sicherer im Umgang mit
der Kichenmaschine werden, all seine Moglichkeiten erproben und aus
dem Effeffanwenden konnen. Fir Anfanger wie auch langjahrige Nutzer gibt
es ausfihrliche Tricks und Tipps, um das gesamte Spektrum des Thermo-
mix®auch fireigene Ideen einzusetzen. Zudem finden Sie viele Beispiel-Re-
zepte. Die Anregungen beziehen sich auf den TM5 und die neuen Funktionen
des TMé, sind aber meist auch fir die alteren Modelle giiltig.




O Das Kapitel Basics ist hauptsachlich fir diejenigen gedacht, die den
Thermomix® neu erworben haben und sich zundchst mit den grundsatz-
lichen Funktionen vertraut machen wollen. Erfahren Sie, worauf Sie beim
Zerkleinern, Rihren und Pirieren achten muissen. Lernen Sie, woflr der
Varoma gut ist, wie die neue Anbrat-Funktion im TMé gehandhabt wird und
warum auch Wasserkochen mit dem Thermomix® noch einfacher wird.

OO Wenn Sie lhren Thermomix® nur selten nutzen oder ihn gar weg-
geraumt haben, weil Sie ihn nicht so recht in lhren Kochalltag integrieren
konnten, lassen Sie sich liberraschen, was sich auf3er Eintopf, Suppe und
Puderzucker noch alles damit zubereiten lasst. Lesen Sie dazu das Kapitel
Ganz einfach!: Pirees, Teigwaren, Reis, Couscous - all das wird fast ohne
Ihr Zutun gekocht und Sie konnen sich derweil anderen Bestandteilen Ihres
Menis widmen. Auch Mayonnaise und Pudding gelingen garantiert: Mit
dem Thermomix® gerinnt oder klumpt nichts mehr.

OOO Wenn Sie lhren Thermomix® regelmaBig nutzen, um lhre Familie
zu versorgen, sind Sie bestens vertraut mit allem, was Sie im Alltag anwen-
den. Fiir Sie haben wir besondere Highlights gesammelt: Seltener genutzte
Funktionen und Zubereitungen, an die Sie von jetzt an vielleicht dfter den-
ken werden, weil es in diesem Buch praktische Anleitungen dazu gibt.

Wir zeigen lhnen, was mit dem Thermomix® um vieles leichter und schnel-
ler geht, wie zum Beispiel eine leichte Erwarmung beim Schlagen von
Eischnee oder kontrolliertes Erhitzen bei der Zubereitung einer Sauce Hol-
landaise. Dass Sie mit dem Varoma auch Backen kénnen, dass der Thermo-
mix® Entsaften und neuerdings auch Karamellisieren kann - alles das fin-
den Sie mit vielen Beispielen im Kapitel Fir Profis.

Sie mochten auch |hre eigenen Rezepte mit dem Thermomix® kochen? Kein
Problem! Wir haben Tipps, wie das am besten geht, gleich auch noch ein
Beispiel dafur gekocht und ein herkdmmliches Rezept dem entsprechen-
den Thermomix®-Rezept gegeniibergestellt.
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Sein tolles Talent zeigt der Thermomix® auch, wenn es darum geht, aus
Resten etwas richtig Gutes zu zaubern. Im Kapitel Késtliches aus Resten er-
fahren Sie, was Sie mit Mohrengrin, alten Keksen, Ubrig gebliebenen Spa-
ghetti oder hart gekochten Eiern alles anfangen konnen.

Nach all dem Zerkleinern, Rihren und Kochen haben wir natirlich auch das
Reinigen nicht vergessen. Ab Seite 107 erfahren Sie, wie sie lhren Thermo-
mix® in altem Glanz erstrahlen lassen.

Zur Erweiterung Ihres Repertoires haben wir auch im Internet recherchiert
und geeignetes Zubehor gefunden. Manches ist sicher Spielerei, anderes
recht nitzlich. Wir erklaren, was Sie zum Beispiel mit einem Garkamin oder
einem Slider anfangen konnen. Ob Sie es wirklich brauchen, entscheiden
Sie selbst.

Nicht zuletzt gibt es noch Hinweise fiir den sicheren Umgang mit dem
Thermomix®. Egal ob Anfanger oder Profi: Es schadet nicht, sich ab und zu
wieder damit vertraut zu machen, um Unvorsichtigkeiten zu vermeiden, die
zu Verbrennungen oder Verletzungen fihren kdnnten.

Freuen Sie sich auf die vielen neuen Anregungen in diesem Buch, seien Sie

mutig und offen fiir Experimente mit Ihrem Thermomix® und bleiben oder
werden Sie Profi!
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Sicher haben Sie schon erste oder mehr Erfahrungen mit lhrem neuen
Thermomix® gemacht. Fiir Anfanger haben wir die grundlegenden Funktio-
nen Ubersichtlich geordnet. Mit ein bisschen Ubung werden Sie fiir diese
Basics gar nicht mehr ins Buch schauen missen. Die einzelnen Schritte
werden lhnen in Fleisch und Blut Gibergehen, wie das Rithren im Kochtopf.

Vorbereitung

Egal, ob Sie mit Ihrem Thermomix® kochen oder sich fiir Topfe und Pfannen
entscheiden: Wichtig fir gutes Gelingen ist immer eine durchdachte Vorbe-
reitung. Denn wenn Sie nach den ersten Arbeitsschritten die Zutaten fir die
weiteren Schritte erst zusammensuchen, auspacken, schalen und saubern
missen, kommt schnell Hektik auf und Sie vergessen womaglich etwas.

Arbeiten Sie hingegen im Guided-Cooking- oder Cookidoo-Modus, haben Sie
die einzelnen Schritte schon auf dem Display gut im Blick. Anders, wenn
Sie ein Kochbuch verwenden - das sollte aufgeschlagen an einer sauberen
Stelle in der Nahe liegen. Dafiir gibt es Halterungen oder kleine Pulte, da-
mit Sie die Arbeitsvorgange jederzeit nachlesen kdnnen.
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Zutaten wiegen

Der TM5 wiegt in 5-Gramm-Schritten, der TM6 kann das sogar in 1-Gramm-
Schritten. Das ist nur leider nicht immer sehr prazise. Besonders, wenn der
Thermomix® keinen festen und austarierten Platz in lhrer Kiiche hat und das
Gerat immer wieder woanders in Betrieb genommen wird. Die empfindliche
Waage ist namlich in den StandfiiBen eingebaut und reagiert auf kleinste Un-
ebenheiten. Das spielt keine Rolle, wenn Sie 250 g, 2kg oder mehr abwiegen
wollen. Wenn Sie aber - wie beispielsweise bei einer Diat - genau 5 oder 10g
oder ml zufligen wollen, ist es besser, eine Kiichenwaage zur Hilfe zu neh-
men.

Beim Abwiegen direkt in den Mixtopf, und vor allem beim Dazuwiegen (Tara-
Funktion) dorthinein, ist es eher schwierig ein Zuviel wieder zu entnehmen.
Bequemer ware es dann, den Mixtopfdeckel aufzulegen, eine Schiissel da-
raufzusetzen und die Zutaten damit einzeln zu wiegen. Zum Dazuwiegen ein-
fach die Tara-Taste driicken - das setzt die Waage wieder auf Null.

Wenn Sie Rezepte im Guided-Cooking-Modus zubereiten, schaltet sich die
Waage automatisch bei den entsprechenden Arbeitsschritten ein.
Zerkleinern, Mahlen und Reiben

Mehlmahlen und Kasereiben sind Begriffe, die auch Thermomix®-Kochbiicher
ibernommen haben, obwohl nattirlich weder Mahlwerk noch Reibe vorhanden

sind.

Je nachdem, was Sie wie zerkleinern maochten, stehen Ihnen die Stufen 4-10,
jeweils mit Halbstufen, zur Verfligung.

Generell gesagt wird bei den Stufen 8-10 etwa 10-30 Sekunden lang ge-

mahlen und gerieben. Gemise und Obst konnen Sie auf Stufe 4 (weiche
Zutaten wie Auberginen oder Apfel) oder Stufe 5 (hdrtere Gemiisesorten,
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