Thermomix Praxis-Tipps: Garen

(Angaben fir den TM 21 stehen in Klammern)

Finer fur alles

Unten Kartoffeln, in der Mitte
Gemiise und oben Fleisch oder
Fisch — mit dem Gareinsatz
und dem Varoma kochen Sie
kostliche ,,All-in-one“-Gerichte,
also alles in einem, frisch und

gesund!
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\ Rote Bete brauchen langer als Kartoffeln.

Komplette Gerichte gelingen mit

Thermomix und Varoma ohne
groflen Aufwand. Folgende Regeln tref-
fen auf fast alle Rezepte zu:

+All-in-one” — Schritt fiir Schritt

1. Grundzutaten:

- 500 g Wasser, 1 Wiirfel Gemusebriihe,

- maximal 800 g Kartoffeln (kleine Pell-
kartoffeln ganz oder grofle Kartoffeln
geschalt, in Stiicken) oder

- maximal 350 g Reis mit 1000 g Wasser,

- maximal 1800 g Gemise in mundge-
rechten Stiicken,

- Fleisch, Hackbillchen oder Fisch
(Fisch am besten auf Folie),

- Gewtlirze nach Wahl.
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Daher kommen bei diesem Gericht die Rotel

\ Bete in den Gareinsatz, die Kartoffeln

lin den Varoma und das Fleisch auf den —
Varoma-Einlegeboden. /

2. Standardzubereitung

- Faustregel: Was am lingsten braucht,
kommt nach unten (i.d. R. Kartoffeln),
oder muss —wie Reis —im Wasser liegen,
was schnell geht, kommt nach oben!

- Wasser und Brithwiirfel in den Mixtopf
geben.

- Gareinsatz einhingen, Kartoffeln oder
Reis einwiegen und verschlieBen.

- Gemuse eventuell wirzen und im
Varomaaufsatz verteilen.

- Fleisch (Fisch) wiirzen, auf das Gemu-
se oder den Varoma-Einlegeboden
legen, verschlieBen, auf den Mixtopf
setzen und alles garen (Garzeiten fir
TM 21 und TM 31 sind fast identisch).

-Kleine Mengen (ca. 2 Portionen):
25-27 Min./Varoma/ Stufe 1

Leichte Kiiche, schnell gemacht
(siehe auch rechts: ,, Tipps zum
Garen mit dem Thermomix*).




- GroBe Mengen (ca. 4 Portionen):
28-30 Min./Varoma/Stufe 1
Nach der Garzeit den Varoma mit
Deckel auf einen Teller stellen (Fltis-
sigkeit kann austreten!).

- Gareinsatz mithilfe des Spatels entneh-
men und warm halten.

- Mixtopf leeren und Garflassigkeit
dabei auffangen, da sie als Basis fiir die
Sauce verwendet wird.
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Das Gar 1x1

3 Sek./Stufe 5 zerkleinern (durch die
Deckeloffnung auf das laufende Mes-
ser fallen lassen, Stufe 5).

-01 zugeben, 2 Min./Varoma/Stufe 1
(2 Min./100°/Stufe 2) andiinsten.

-Die tbrigen Zutaten zugeben, ca.
2 Min./100°/Stufe 4 (ca. 2 Min./100°/
Stufe 2) aufkochen und abschmecken.

3. Sauce: Zutaten und Zubereitung

Zutaten:

- 1 Zwiebel (fur TM 21 in Sticken),
20 g Ol, 400-500 g Garflissigkeit,
25-30 g Mehl, 100 g Frischkase oder
Sahne oder Schmand, '/, - 1/2 TL Salz,
2-3 Prisen Pfeffer, nach Geschmack
zusatzlich Curry, Senf, Krauter etc.

Zubereitung:

- Zwiebel in den Mixtopf geben und
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