Zmeint Topf

SPECIALS

mit Thermomix®

So passieren sie dir nicht nochmal
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[iche'r [_eger®in,

du hast vergessen das Messer einzusetzen? Der Teigknetmodus geht nicht?
Die Waage spinnt? Ob du deinen Thermomix® schon sehr lange nutzt oder er gerade
neu bei dir eingezogen ist, diese Missgeschicke passieren wirklich jedem mal!
Ich verrate dir in diesem Special, wie du die typischen Fehler mit dem Thermomix®
vermeidest und sie selbst beheben kannst. Kanntest du schon alle Tricks?

Viel Spaf beim Mixen!

Deine Désirée von mein ZauberTopf

N ,‘_,

»

Linkslauf vergessen
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Sahne schlagen gelingt nicht Feuchtigkeit im Grundgerét
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Messer einbauen vergessen

MIXMESSER

Das besondere am Mixmesser des Thermomix® ist, auch im
Vergleich zu vielen anderen Kiichenmaschinen mit Kochfunk-
tion: Es ersetzt viele deiner herkdmmlichen Kiichenutensilien.
Es tibernimmt nicht nur die Funktion des Messers zum
Schneiden, sondern es riihrt wie ein Kochloffel, hebt wie ein
Spatel unter, pulverisiert wie eine Muhle, raspelt wie eine
Kiichenreibe und schldgt luftig auf wie ein Schneebesen.

€D PROBLEM

Das Messer nicht einzubauen passiert haufiger, als du denkst.
Beim TM31 und TM5° luft dann die eingefiillte Flissigkeit in
den Motor des Thermomix®. Vorteil beim TM6: Der (_J sitzt
ohne eingesetztes Messer nicht richtig und die Arme des
Thermomix® schlieBen sich gar nicht, sodass ein fehlendes
Mixmesser dir schneller auffallt.

® L6sunG

* Trockne () und Messer per Hand ab und setze sie direkt
wieder zusammen. So gehst du auf Nummer sicher, das
Einsetzen spater nicht doch zu vergessen.

* Immer einmal vor jedem Start kurz schauen, ob das Messer
auch wirklich eingesetzt ist. Wenn du das bewusst die
nachsten Male immer machst, wird es zur Gewohnheit und
du schaust ganz automatisch danach.

MIXMESSER
RICHTIG EINSETZEN

Halte den (] aufrecht und
fiihre die Schraube des
Messers vorsichtig durch die
Offnung im Boden, bis der
Dichtungsring eben auf dem
Boden des () aufliegt. Setze
den Kunststoffsockel von
unten an den € ) und drehe
ihn 30 Grad in Richtung des
Griffs, um das Messer zu
befestigen. Achte darauf, dass
der € J-FuB wirklich komplett
festgedreht ist. Denn der ()
wird nur dann in den
Thermomix® passen, wenn
er korrekt zusammen- und
das Mixmesser richtig
eingesetzt wurde.
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Gemiise gart
nicht gleichmiflig

VAROMA®

Bei der Zubereitung mit der Dampfgarfunktion werden alle
Zutaten wie Fleisch, Fisch und Gemiise im Varoma®, Einlege-
boden und Garkorb verteilt und schonend in Wasserdampf
gegart. Die Zubereitung eignet sich fiir einzelne Beilagen
oder das parallele Garen von ganzen Mahlzeiten.

€D PROBLEM
Beim Garen kann es passieren, dass nach der eingestellten
Garzeit nicht alle Zutaten gleichmaBig gegart sind.

@& LOsuNG
* Wenn dein Gemuse grundsatzlich noch nicht gegart ist,
dann stelle noch ein wenig Zeit nach.

* Die Dampfschlitze miissen immer ein wenig frei liegen,
sonst gelangt nicht ausreichend Wasserdampf in den
Varoma®. Lege daher den Riihraufsatz unter das Gemdse
im Varoma®.

* Um immer sicher zu gehen, dass das Gemuse genligend
Wasserdampf abbekommt, verwende einen Wundersteam®
(siehe Tipp rechts).

* Schneide hartes Gemuse mit langer Garzeit kleiner und lass
weiches Gemiise wie Zucchini etwas gréer. So garen sie
parallel bei der gleichen Garzeit.

WUNDERSTEAM®

Grof3e Portionen Gemdise bei
gleichbleibender Garzeit -
das ermdglicht der stapelbare
,Kamin" flir den Varoma®. Er
leitet den Wasserdampf
gezielt nach oben, wahrend
die Dampfschlitze im Inneren
frei bleiben und das Gemdse
gleichmaBig gegart wird.
12,95€ !,
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https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/zubereiten-aufbewahren/934/wundersteam-dampfgar-kamin-fuer-varoma?number=SW10834
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Teigmodus funktioniert nicht

TEIGMODUS ¢

Im Teigmodus funktionieren die Messer deines Zaubertopfs
wie zwei starke Hande, die den Teig unermdlich kneten. Lass
den Thermomix® wahrenddessen aber nicht unbeaufsichtigt.

€} PROBLEM
Der Q) ist noch zu warm. Wenn du den Thermomix® vorher

zum Kochen benutzt hast und der € ) bzw. die Speise darin

noch tber 60°C hat, lasst sich der Teigmodus aus Sicherheits-

griinden nicht einstellen. Und fiir Hefeteige ist diese Sicher-

heitsvorkehrung sehr sinnvoll, denn diese wiirden tatsachlich

kaputt gehen, da es zu heiB fiir die Hefe ist.

ACHTUNG

® LosunG
Durch das Kneten beginnt der

* Lass den Thermomix® erstmal abkiihlen. Ob er noch mehr X Cont -
als 60°C hat, siehst du, wenn der Thermomix® rot leuchtet T errr;ormx 2 .?l;WiC -e n
statt des Ublichen griin oder aber auch direkt an der AN S 12

. einfach am Griff tber dem U
Temperaturanzeige.
fest, bis der Teigmodus
* Es kann sinnvoll sein, einen zweiten € ] zu haben, falls du beendet ist, sonst kann es
parallel noch etwas anderes zubereiten willst und du fiir passieren, dass er von der
Teige oder zum Sahne schlagen einen kithlen ) brauchst. Arbeitsfliche herunter fallt.

So bist zu flexibel bei der Zubereitung.
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Die Waage ist defekt

WAAGE

Mit der Waage des Thermomix® wiegst du direkt beim Kochen
die Zutaten in den {_J ab. Beim TM31 und TM5° geschieht das

in 5 g Schritten. Der TM6 wiegt auf das Gramm genau.

€ PROBLEM

Alle Waagen reagieren empfindlich auf Berihrung oder
Bewegungen. So kann es vorkommen, dass du wahrend des
Einwiegens von Zutaten die angezeigte Grammzahl immer
wieder hin und her springt und sich keine genaue Angabe
feststellen lasst.

® Losuna
* Fur ein genaues Ergebnis achte darauf, das Gerat wahrend
des Wiegens nicht zu verschieben.

* Klopfe nichts am Rand des (] ab oder schlage es dort auf,
das konnte die empfindliche Waage beschadigen.
Tipp: Zum Eier aufschlagen () aus dem Gerét nehmen.

* Kontrolliere, ob die Arbeitsflache richtig sauber ist, schon
kleine Kriimel unter den FiiBen konnen den Sensor storen.

* Sitzt das Kabel richtig oder hebt es den Thermomix®
irgendwo an? Lehnt etwas gegen das Geréat? Alle diese
kleinen Faktoren haben Einfluss auf die Waage.

VERSCHIEBEN
Solltest du den Thermomix®
wahrend des Wiegens oder

auch beim Kochen auf der
Arbeitsflache verschieben
mdssen, verwende unbedingt
ein Gleitbrett oder ein
alternatives Hilfsmittel wie
den unsichtbar unter dem

Thermomix® fixierten

WunderSlider®. Damit schonst
du die Waage und kannst
komfortabel den Thermomix®
hin und her bewegen.

ab19,95€ .1,
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https://shop.zaubertopf.de/mix-zubehoer/zubehoer-fuer-thermomix/gleitbretter/531/wunderslider-gleitbrett-alternative-fuer-thermomix-tm6/tm5
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Riithraufsatz
tiber Stufe 4 benutzt

RUHRAUFSATZ

Mit dem Ruihraufsatz — dem sogenannten Schmetterling — wird
Luft unter die Zutaten geschlagen. Du brauchst ihn beispiels-
weise fur Biskuitteige, Schlagsahne und Baiser. Der Rithraufsatz
ist ein empfindliches Zubehor fur deinen Thermomix®. Daher
sollte er nur bis Stufe 4 zum Einsatz kommen.

€] PROBLEM

Der Rihraussatz wird nur lose auf das Mixmesser gesetzt.
Verwendest du ihn Gber Stufe 4 hinaus, wird er durch die
Geschwindigkeit vom Messer geschleudert und von den
Klingen geschreddert.

® LosuNG

* In unseren Rezepten geben wir immer an, wann du den
Rihraufsatz einsetzt und wieder entnimmst, so kann es bei
Einhaltung der Angaben gar nicht erst dazu kommen.

* Solltest du dennoch eine zu hohe Stufe gewahlt haben,
unterbreche sofort den Vorgang und schaue nach, ob der
Ruhraufsatz noch ganz ist. Bei Schaden am Riihraufsatz
sollte dieser ersetzt werden und das Lebensmittel im () aus

Vorsicht vor eventuellen Splittern leider sicherheitshalber
entsorgt werden.
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Rohkostsalat
zu lange gemixt

Der Thermomix® fuihrt Giber die Stufenwahl sehr prazise aus,
was man braucht. Er riihrt, zerkleinert oder pulversiert - je
nach Umdrehung wird das Ergebnis immer feiner.

€] PROBLEM

Schon eine Stufe zu hoch oder ein bis zwei Sekunden zu viel
kann in einigen Fallen zu einem absolut unerwiinschten
Ergebnis fiihren.

® LosunG

* Einfach noch etwas langer prieren, Frischkése dazu geben,
45 Sek. | Stufe 2 verriihren und schon hast du einen
leckeren Gemiise-Aufstrich.

* Mit etwas Gewlrzpaste sowie etwas Wasser, Sahne oder
Kokosmilch mixt du eine herzhafte Suppe. Dafiir den
Rohkost-Brei mit den Zutaten 5 Min. | 100°C | Stufe 2
mixen und ggf. noch 30-60 Sek. | Stufe 10 plirieren.

* Mach aus deinem Gem{se mit Zugabe von Obst wie Apfel,
Orange, Banane und ggf. etwas Saft einen kostlichen
Smoothie. Dazu alles im () 40 Sek.-1 Min. | Stufe 10
purieren.

Grundsatzlich gilt beim Zerkleinern:
* Weiches Gemiise wie Pilze, Paprika und Brokkoli
bis zu 500 g 4-5 Sek. | Stufe 4

* Hartes Gemiise wie Kartoffeln und Karotten
bis zu 500 g fur 4-5 Sek. | Stufe 5

KOCHEN
OHNE REZEPT

Besonders wenn du ohne

Rezept kochst, gehe beim
Zerkleinern lieber zunachst
vorsichtig vor und stelle
die Zeit 1-2 Sekunden
kurzer ein. Hast du dann
noch nicht das gewlinschte
Ergebnis erreicht, zerkleinere
in kurzen 1-sekiindigen
Intervallen noch nach.
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Linkslauf vergessen

LINKSLAUF &3

Der Linkslauf ist eine wertvolle Funktion um Zutaten mit der
stumpfen Seite des Messers zu verriihren, ohne diese dabei zu
zerkleinern. So kannst du z. B. Fleisch oder Gem{ise andiinsten,
Gulasch, Milchreis, Risotto oder One-Pot-Pasta garen.

€] PROBLEM

Vergisst man, vor Einstellung der Stufe den Linkslauf zu
aktivieren, wirbelt das Messer unmittelbar los und zerkleinert
die Zutaten im ). Das bedeutet im schlimmsten Fall, dass die
Lebensmittel zu einem Brei verarbeitet werden.

® LosuNG
* Falls du es friih genug bemerkst, unterbrich den Vorgang
sofort, indem du die Stufentaste auf 0 zuriickdrehst!

* Zu weich gekochtes Gemiise eignet sich noch prima fir
Suppe, hier kann einfach Wasser, Gewtirzpaste und ggf.
etwas Sahne zugegeben werden. Dann 10 Min. | 100°C | —
Stufe 2 garen und anschlieBend 30 Sek. | Stufe 10
purieren.

* Aus stilen Gerichten ist blitzschnell mit Zugabe von
Joghurt, weiteren Friichten oder griinem Blattgem(ise
40 Sek. | Stufe 10 ein wertvoller Smoothie gemixt. Milchreis

hingegen kannst du als Basis fiir Kuchen verwenden.

* Mit etwas Mehl und Ei formst du aus Risotto Reisbratlinge. Den Linkslauf findest du auf

dem Display unter diesem

* Fleisch findet noch leckere Verwendung als Fillung fir Symbol &3.

Pasteten oder als Pulled Pork auf z. B. Burgerbrétchen.



Der Thermomix® kann superfluffige Sahne aufschlagen wie ein
Konditor - wenn man die Tricks kennt. Auf jeden Fall gilt:
Ruhraufsatz in den ] einsetzen. Sahne einwiegen und ohne
Zeiteinstellung Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen

€} PROBLEM
Wird Sahne zu stark und zu lange aufgeschlagen, entsteht
Butter.

® LosuNG
Damit Sahne steif wird, sollte der € ] immer sauber und
fettfrei sein.

Auf die Temperatur kommt es an. Der € ) muss unbedingt
kalt sein. Wenn du davor etwas Heil3es zubereitet hast, spiile
ihn so lange kalt aus, bis er wirklich abgekihlt ist. Wenn du
weiBt, dass du spéter Sahne schlagen willst, stell den ()
vorab rechtzeitig in den Kiihlschrank. Dasselbe gilt fir die
Sahne, sie sollte kalt und nicht zimmerwarm sein

Beim Aufschlagen spritzt Sahne da sie noch flussig ist
zunachst sehr. Nach etwa 30 Sekunden kannst du den
Deckel abnehmen und wunderbar hineinsehen, ohne dass
sie stark spritzt. Wenn du dir unsicher bist, ob die Sahne
nicht Gberrihrt wird, verringere die Drehzahl auf Stufe 3
oder Stufe 2,5 oder stoppe zwischendurch, um die
Konsistenz zu Uberpriifen. So bekommst du nach und nach
ein Gefiihl dafiir und mit der Zeit erkennst und horst du
immer besser, wann die Sahne steif ist.

Wenn du die Sahne tberschlagen hast, dann sieh es als
Chance und stelle tatsachlich frische Butter her. Schlage die
Sahne dafiir so lange, bis sich die Butter von der Molke
getrennt hat. AnschlieBend die Flussigkeit abgieBen und die
Butter in kaltem Wasser auspressen.

SAHNE =

SCHLAGEN ™M Therm/omlx'

Schaut uns in dieser Folge auf
YouTube beim Sahne schlagen zu
und lernt dabei weitere tolle Tricks!

l
i


https://www.youtube.com/watch?v=wZMaAiDax6k
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Feuchtigkeit im Grundgeriit

Das Grundgerat des Thermomix® enthélt den Motor und die
Technik, daher ist der gesamte Korpus vor Spritz- und
Kondenswasser geschutzt. Der Kunststoffmantel kann mit
einem feuchten Tuch abgewischt werden. Einzig die Kontakte
fur den Mixtopf missen vorsichtig behandelt werden, damit es
nicht zu Stérungen kommt. Natdirlich ist das Grundgerat daher
auch das einzige Element, das nicht in den Geschirrspiler darf.

€D PROBLEM

Ist doch mal Feuchtigkeit oder sogar Fliissigkeit in das
Grundgerat gelangt, kann es zu Ausfallen der Technik
kommen.

® LosunG
* Nimm den Thermomix® sofort vom Stromnetz, indem du
den Stecker ziehst.

* Trockne alle Teile nach dem Abwaschen akribisch ab und
lasse dein liebstes Kiichengerat fiir einige Stunden oder
auch Tage stehen, damit es richtig trocknen kann. Achtung!
Stelle den Thermomix® niemals auf den Kopf!

* Sollte nach einer angemessenen Trockenzeit immer noch
eine Fehlermeldung erscheinen, dann kontaktiere auf jeden
Fall den Vorwerk-Kundenservice oder deine*n Reprasen-
tant*in. Ubrigens: Beim TM6 ist bereits eine Sicherung
integriert, sodass das Gerét nicht startet, wenn darin
Flussigkeit geflossen ist.
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Eischnee wird nicht steif

Ob fiir Baisers, Tortenhauben oder luftige Teige - fester
Eischnee wird fur viele Rezepte benétigt. Der Thermomix®
Ubernimmt das miihsame Aufschlagen wie ein Profi, wenn
man weil3, was zu berlicksichtigen ist. Grundsatzlich gilt:

Ruhreinsatz einsetzen. Eiweil mit Salz in den fettfreien ) - —~—
geben und 4 Min. | Stufe 3,5 steif schlagen. Den Eischnee bis
zur Verwendung kalt stellen.

€] PROBLEM
Du hast es schon mal probiert, und das Eiweil3 ist trotz des
kraftigen Rihrens nicht fest geworden oder nur in Teilen?

@ L6sunG

* Du brauchst einen blitzblanken und absolut fettfreien ().
Um dies sicherzustellen, gib lauwarmes Wasser und etwas
Spulmittel hinein, vermische es 10 Sek. | Stufe 6 und dann
10 Sek. | &7 | Stufe 6, anschlieBend splst du den ] noch
einmal kalt aus und trockne ihn griindlich ab.

* Unabdingtbar ist auch ein sauberer, absolut fettfreier
Ruhraufsatz.

* Damit du genug Masse zum Aufschlagen hast, verwende
mindestens 4 Eiweil3, jedoch maximal 8 - wichtig: kein

Tropfen Eigelb darf darin enthalten sein. J

* Gib immer 1 Prise Salz mit zum EiweiB3, bevor du es Eischnee schlagen wie ein Profi?

aufschligst, es hilft beim Verfestigen des Eischnees. In dieser Folge zeigt dir Désirée, wie
es ganz einfach gelingt!



https://www.youtube.com/watch?v=DFn0i_g3sk8
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