Thermomix Praxis-Tipps: Zerkleinern

(Angaben fir den TM 21 stehen in Klammern)

Der Kleinmacher

Am liebsten jeden Tag Reibekuchen oder knackige Rohkost? Kein Problem! Raspeln,

Reiben und Hacken erledigt der Thermomix in Sekundenschnelle und im Handumdrehen.

Ruck, zuck, kinderleicht und keine
Tranen — so funktioniert das Ras-
peln, Reiben und Hacken mit dem Ther-
momix. Er zerkleinert in Rekordzeit.
Tipp: Wahlen Sie daher anfangs lieber
eine kleinere Umdrehungszahl und ar-
beiten Sie bei Bedarf nochmals nach. In
dieser Kochschule geben wir Thnen ei-
nen Uberblick, wie Sie unterschiedliche
Lebensmittel perfekt zerkleinern, von
A wie Apfel bis Z wie Zwiebel.

Apfel
So geht’s: Obst (Apfel, Bi
den Mixtopf geben, 4-6 Sek.
(10-20 Sek./Stufe 3) zerkleinern
nach Rezept weiterverarbeiten.
Eignet sich fiir: Kuchen mit stiickiger
Obstfiillung oder -belag, frische Konfi-
tiren mit Obststiicken sowie Brei mit
etwas grober Konsistenz.

Fisch

So geht’s: Leicht angefrorenen Fisch in
Stiicken in den Mixtopf geben ca. 10
Sek./Stufe 5 (durch die Deckel6ffnung
auf das laufende Messer fallen lassen,
Stufe 5, und dann mithilfe des Spatels
ca. 8 Sek./Stufe 5) ptirieren.

Eignet sich fiir: Fisch-Mousse, Fisch-
kléBchen oder cremige Dips.
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Kase
So geht’s:

ie halbfesten Kise wie
ten Gouda oder

in den Mixtopf
ca. 5 Sek./Stufe 5

aufe, Pizza und
n wie Parmesan
0 Sek./Stufe 10




Zerkleinern

E’e Thermomix-Tipps zum Zerkleinern

+++ Von Stufe 4-10:

+++ Eine Sorte:

+++ Gleiche GroRe:

+++ Frisch & fertig:

+++ Gut trocken:
Tiefgefroren:

Kartoffel p "ZWiebel, Petersilie & Co.

So geht’s: Fur den Klassiker Reibe Sc s: Leicht angefrorenes So geht’s: Zwiebel halbieren, eventuell
kuchen geschilte Kartoffeln in ifelt in den Mixtopf geben, ¢ mit Krautern und Knoblauch 3 Sek./
Stiicken und tibrige Zutaten in Sek./Stufe 6,5 (auf das laufende Stufe 5 zerkleinern (durch die Deckel-
topf geben, 10-15 Sek./Stufe ser fallen lassen, Stufe 5-6, danach  offnung auf das laufende Messer fallen
Sek./Stufe 4) zerkleinern und ch Menge noch 5-10 Sek./Stufe 6) lassen, Stufe 5). Danach ca. 2-3 Min./
weise in Ol braten. leinern. Varoma/Stufe 2 (ca. 2-3 Min./100°/
Eignet sich fiir: Reibekuchen et sich fiir: Hackfleisch selbst her-  Stufe 2) andiinsten.

Kartoffelpuffer (hierfur die H en, zum Beispiel aus Lammfleisch  Eignet sich als: Zutat fir viele Suppen
Kartoffeln durch Gemiise ersetz ler Gefltigel. und Saucen, z. B. Zwiebelsuppe.





