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Licherr (egerin

du hast deinen Zaubertopf erst seit kurzer Zeit oder willst noch genauer wissen, was der
Thermomix® alles kann? Dann haben wir genau die richtige Ubersicht fiir dich: Hier erfahrst
du die 13 wichtigsten Funktionen, mit denen dir der Thermomix® das Kochen und Backen
erleichtert. Mit diesen Tipps kannst du mit dem Mixen direkt loslegen!

Viel Spaf3 beim Mixen!

Deine mein ZauberTopf-Redaktion

@ MIXTOPF
REZEPTE
Damit du beim Kochen * TEIGMODUS
schnell erfassen kannst,
was zu tun ist, haben wir a EINKSEAUY
wiederkehrende Funktionen % L
und Zubehore durch die
gezeigten Symbole ersetzt. é SANFTRUHRSTUFE
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Einstellungen auswahlen
beim Thermomix®

thermomix

Hier stellst du deine
Stufe ein

~
VORWERK
N

Hier wéhlst du spezielle
Funktionen wie
Linkslauf, Teigmodus
und die Waage aus.

BESONDERHEIT
BEIM TM6

Die speziellen Funktionen
findest du in einem eigenen
Menu. Tippe dafiir auf dem
Display auf das Symbol fiir die
Einstellungen und wéhle die
gewlinschte Funktion aus!




#1

Verriihren
bzw. vermischen

STUFE 1-3

EINSATZBEREICH

* Auf diesen Stufen dreht sich das Messer
vergleichsweise langsam mit 100-500 Um-
drehungen pro Minute. Damit vermischst
du gezielt und schnell lose trockene, weiche
oder auch flissige Zutaten wie Mehle, Nus-
se, Butter, Ol, Quark und mehr gleichmiRBig
zu Backmischungen oder Dips.

* Auf Stufe 1-3 und mit der Verwendung

hoéherer Temperaturen zwischen 100°C und (1) Wichtig ist, dass du vorher im () zer-

120°C diinstest du Zwiebel- und Knoblauch- kleinerte Gemusestlicke oder andere Zutaten,
stlicke an, die du vorher zerkleinert hast. die sich nach vorheriger Verarbeitung am Rand
Durch das vorsichtige Umriihren kdnnen sie des ] befinden, mit dem §\ zum Messer

nicht anbrennen und bleiben dennoch am schiebst, damit das Mixmesser sie Gberhaupt

@ )-Boden, wo sie erhitzt werden. erfassen und umrihren kann.
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Emulgieren
und aufschlagen

STUFE 3-4

EINSATZBEREICH

* Beim Emulgieren verbinden sich bei hoher
Geschwindigkeit einzelne fliissige Zutaten wie Ol
und Ei miteinander. Dank der hohen Leistung des
Motors ist das fir den Thermomix®oft in Sekunden

maoglich. So gelingt dir die perfekte Mayonnaise 5
DER RUHRAUFSATZ

oder Aioli.
Mit dem Riihraufsatz - dem
* Du riihrst Marinaden und Dressings an oder mixt sogenannten Schmetterling - wird
fluffigen Quark, Frischkase und Dips. Luft unter die Zutaten geschlagen.

Du brauchst ihn beispielsweise fur
Biskuitteige, Schlagsahne und
Baiser. WICHTIG: Nutz den

Riihraufsatz stets nur bis
chende Einstellung wéhlen und los geht's. maximal Stufe 4.

* Nie mehr muhevoll selbst Sahne und Eiweil} steif
schlagen, das erledigt der Thermomix® fur dich.

Einfach den Ruhraufsatz einsetzen, die entspre-

Tipp: Ohne aufgesetzten Messbecher wird beim
Schlagen mehr Luft in die Masse eingearbeitet,
sodass die Speisen besonders cremig werden.
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Mixen und zerkleinern

STUFE 4-5

EINSATZBEREICH

* Die Edelstahlklingen des Mixmessers zerkleinern
harte und weiche Lebensmittel schnell und gleich-
maBig. Gib dafir in den € ) Obst und Gemiise wie
Kartoffeln, Apfel und Co. in Stiicken, die so grof}
sind, dass sie durch die Deckel6ffnung passen.

* Weiches Gemiise wie Pilze, Paprika und Brokkoli
bis zu 500 g 4-5 Sekunden auf Stufe 4

* Hartes Gemiise wie Kartoffeln und Karotten
bis zu 500 g fuir 4-5 Sekunden auf Stufe 5

* Auf diese Weise bereitest du deine Zutaten fir
Salate, Suppen, Puffer oder zum Einkochen vor.

O Falls dir die Zutaten noch zu grob sind, zerkleinere
sie erneut 1-2 Sekunden.

x
thermomix

FULLGUT
HANDHABEN
Der FlexiSpatel® hilft dir, deine
Zutaten im () zum erneuten
Zerkleinern herunter zu schieben
oder ganz einfach umzufiillen.
ab 13,95 €

1,

N


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/spatel/20/flexispatel-flexibler-spatel-fuer-thermomix?number=SW10014.1

#4

Piirieren

STUFE 4-10 AUFSTEIGEND

EINSATZBEREICH

* Um Purees, Suppen, Mus, Pasten, Smoothies und
Shakes herzustellen, missen die weichen Zutaten
wie gekochtes Gemuse und Obst verarbeitet wer-
den. Das scharfe Mixmesser zerkleinert sie immer
feiner, je hoher du die Stufe einstellst.

* Aufsteigend plrieren bedeutet, dass du die Ein- CREMIGES AUS DEM

stellung von Stufe 4 in Zweierschritten langsam MIXTOPF HOLEN

auf Stufe 10 erhohst. Verweile bei jeder Stufenein- Dank des raffinierten Drehkellen-

spatels Calotti®bekommst du alle
Stufe wechselst. deine wertvollen Piirees, Smoothies,
Suppen und mehr restlos aus dem
) auf den Teller! Du setzt ihn auf
das Messer auf und sammelst beim
Drehen mit der Hand sogar Reste
unter dem Messer mit ein.
19,95 €

stellung ein paar Sekunden, bevor du zur nachsten

* Langsames Erhohen der Stufe verhindert starkes
Spritzen des Garguts, zerkleinert dieses besser
und sorgt dadurch fiir ein glattes und cremiges
Ergebnis.

1,

N


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/spatel/640/calotti-drehkellenspatel-fuer-thermomix-tm6/tm5/tm31?number=SW10559

#5

Fein zerkleinern

STUFE 6

EINSATZBEREICH

* Auf Stufe 6 zerkleinerst und vermengst du Zuta-
ten, die du fein, aber nicht puriert haben mochtest, . \ #
z. B. Trockenfriichte wie Datteln und Nusse zu '
Musliriegeln, Gemuse fiir Hummus oder Fleisch fuir
Fullungen. Beginn das Zerkleinern mit wenigen
Sekunden, wiederhole den Vorgang bei Bedarf!

VORBEREITEN
* Nimm bei gréBeren Mengen den }\ zur Hilfe, um Du brauchst deine Zutaten lediglich
die Zutaten dem Mixmesser entgegen zu schie- vorab so grob zu schneiden, dass die
ben. Der mitgelieferte }\ hat die exakte Lange, um Stiicke durch die Deckel6ffnung des
durch die Deckel6ffung gehalten zu werden, ohne ) passen. So stellst - du sicher,
das Mixmesser zu beriihren. dass die Zutaten
vom Mixmesser
* Weiches Gemiise wie Pilze, Paprika und Brokkoli erfasst und schén
bis zu 500 g fiir 5-6 Sekunden gleichmaBig

. ) zerkleinert werden.
* Hartes Gemiise wie Kartoffeln und Karotten

bis zu 500 g fiir 8-10 Sekunden
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Mahlen und
pulverisieren

STUFE 7-10

EINSATZBEREICH

* Fir den starken Motor des Thermomix® sind
harte Zutaten kein Problem. Besonders fiir
das Mahlen von Niissen, Kornern, Kaffee oder
Zucker zu Mehl oder Pulver kannst du die
Power deines Kochhelfers nutzen. Schon in
1 Minute hast du frisch dein eigenes Mehl
oder Puderzucker hergestellt, Kaffee oder
Schrot gemahlen und Nisse pulverisiert.
Selbst Eis crushen gelingt dir mihelos.

* Du kannst alle deine Basiszutaten und Grund-
lagen fir die Herstellung von Broten, Keksen,
Kuchen oder Desserts in deiner eigenen
Kiiche ganz nach Bedarf frisch mixen.

* Leg beim Pulverisieren Kiichenkrepp zwischen
) und Deckel und lass sich den,Staub”
danach im Inneren 1-2 Minuten setzen.

* Wer regelmaBig Getreide oder Kaffee im
Thermomix® mabhlt, sollte sich ein Mixmesser
speziell zu diesem Zweck anschaffen, da es
durchaus bei Dauernutzung fir solche Zwecke
irgendwann stumpfer wird. Das andere Messer
nutzt du dann, damit du beim Kochen regula-
rer Gerichte weiterhin die idealen Ergebnisse
erziehlst.



& LINKSLAUF

Die Einstellung Sanftriihrstufe  imitiert das
vorsichtige Rithren von Hand. Der Thermomix® riihrt
dabei stetig und gleichmaBig und erspart dir
muhevoll langes Rithren und Stehen am Topf. Wenn
du zusétzlich noch den Linkslauf & aktivierst, gehst
du sicher, dass deine Zutaten nicht noch zerkleinert
werden.

Das gilt nattirlich auch bei Stufe 1-3. Denn beim &%
lduft das Mixmesser entgegen dem Uhrzeigersinn
und die stumpfe Rlckseite des Mixmessers verriihrt
die Zutaten bloB, statt sie zu zerkleinern. Du wahlst
die Funktion aus, indem du auf der Stufentaste das
Mixmesser-Symbol driickst.

EINSATZBEREICH

* Das Gargut wird nicht zerkleinert, sondern bleibt
so, wie du es in den (] gefiillt hast. Entsprechend
bleiben Milchreis, Risottos, Eintopfe, Gemuse- und
Fleischstiicke erhalten, wahrend sie sanft in der
samig werdenden Flussigkeit garen.

Die vielseitigen Risottos aus unserer
Kollektion im ZauberTopf Club mixen sich
mit dieser Einstellung ganz sorglos!


https://www.zaubertopf-club.de/kollektion/cremiges-risotto.html

#38

Auf hoher Stufe 4-10

& LINKSLAUF

EINSATZBEREICH

* Du nutzt die hohere Umdrehung des Mixmessers,
lasst dabei aber das Mixmesser gegen den Uhr-
zeigersinn laufen. Du rihrst also mit der stumpfen
Seite des Messers recht intensiv oder vermengst
und vermischst schnell feste Zutaten, ohne sie
zu zerkleinern. Somit eignet sich diese Einstel-
lung perfekt, um z. B. fuir Hackfleischzutaten fur
Frikadellen zu vermengen und bereits zerkleinerte
Salatzutaten wie fur Rohkostsalate, Couscoussalate
und Co. zu vermischen.

* Beachte, dass sehr weiche Zutaten wie Tomaten
bei einer hohen Stufeneinstellung von 7-10 trotz-
dem grob zerkleinert werden kénnten. Verwende
fur das Vermischen von Salaten mit sehr weichen
Zutaten, in denen du dies vermeiden mochtest,
entsprechend die Stufen 4-6.




#9

Kneten

¥ TEIGMODUS

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

Denn: Durch das Kneten beginnt er ggf. zu wackeln,
halte ihn zur Sicherheit einfach am Griff tber dem ()
fest, bis der Teigmodus beendet ist.

EINSATZBEREICH

* Die Drehrichtung des Mixmessers wechselt
automatisch von links nach rechts, das Kneten von
Teig wird so imitiert. Dir wird also die miihevolle
Handarbeit abgenommen.

* Der Thermomix® schafft das Kneten von schweren
und luftigen Teige fiir Brot, Pizza und Geback bis
1,3 kg. Der Teigmodus funktioniert bis 50°C.

* Bei 37°C - der niedrigsten Temperatureinstellung
- gelingt dir Hefeteig perfekt.

thermaomix

TEIGE LOSEN

Der TeigTwister® hilft dir, die
Schraube am Boden des € ) hin und
her zu drehen. So [6st du den Teig
ganz einfach aus dem (!

ab 12,95 €

A
7


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/zubereiten-aufbewahren/280/teigtwister-fuer-tm6/tm5/tm31-teigloeser-aus-kunststoff?number=SW10268.2

#10

Riithren

& SANFTRUHSTUFE

: .’ . V.
Die Einstellung Sanftrihrstufe imitiert das vorsichtige 5
Ruihren von Hand. Somit riihrt der Thermomix® stetig :i'__ 3/
und gleichméaBig und erspart dir miihevolles langes v
L

Ruihren und das Stehen am Topf.

EINSATZBEREICH

* Das Mixmesser bewegt sich in einem langsamen
Tempo. Dabei wird dein Gericht sanft und leicht
durchgeriihrt, sodass nichts anbrennen kann.

* Die ¢ ist besonders geeignet fiir One-Pot-Gerichte [ Y

wie Risottos, Pasta und Eintopfe, die du in einem
regularen Topf oder Pfanne sonst stetig per Hand of
riihren und im Auge behalten miisstest. So hast du Thermomur ==

} . MILCHR

Zeit und die Hande frei fiir andere Dinge.

N
Nie wieder anbrennen! So zauberst 7
Messer zerkleinert werden, aktiviere den §%. du Milchreis mit heiBen Kirschen.

@ Damit deine Zutaten beim Riihren nicht vom


https://www.youtube.com/watch?v=q0kibaX13H8

#11
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Schnell pulverisieren
und zerkleinern

TURBO

EINSATZBEREICH

* Der Turbo ist starker als Stufe 10 und auf eine Zeit
von maximal 2 Sekunden festgelegt. Das macht
die Einstellung zum genialen Helfer, wenn schnell
und gezielt Zutaten zerkleinert werden missen.

* In den 2 Sekunden gelingt dir ein grobes Zerklei-
nern von gréf3eren Mengen z. B. Parmesan und
Schokolade. Du kannst den Turbo jedoch auch
mehrmals hintereinander aktivieren, um z. B. ein
noch feineres Ergebnis zu bekommen.

* In sekundenschnelle zerkleinert er sehr fein
Knoblauch oder Krauter.

* Der Turbo funktioniert nur bis 60°C, da sonst even-
tuell heille Zutaten verspritzt werden kdnnten.

* Schleudere unzugéangliche Zutatenreste unter
dem Mixmesser nach dem Mixen mit dem Turbo
an den Rand des {_J, um sie mit den \\ heraus zu
bekommen.
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Dampfgaren

VAROMA®

EINSATZBEREICH

* Bei der Zubereitung mit der Varoma® Funktion
werden alle Zutaten wie Fleisch, Fisch und Gemiise
im Varoma®, Einlegeboden und Garkorb ver-
teilt und schonend in Wasserdampf gegart. Die
Zubereitung eignet sich fur einzelne Beilagen, das
parallele Garen von ganzen Mahlzeiten mit allen
Komponenten sowie flr Kuchen, Kleingebacke,
Desserts und Omeletts.

* Bei dieser Art der Zubereitung bleiben z. B.
wichtige Vitamine komplett erhalten, die beim
herkdmmlichen Kochen oft zerstort werden.
AufBBerdem bleiben Fleisch, Fisch, Kuchenteig
und Co. besonders saftig.

@ Beachte, dass im ] Wasser oder eine andere
Flussigkeit beim Kochvorgang vorhanden sein
muss. Verwende 500 g Flussigkeit pro 30 Minuten.

WOW! KOCHEN UND
BACKEN IN DAMPF

Mit der Silikon-Auflaufform

FlexiForm® fiir den Garaufsatz garst
du Gemuse und Fleisch schonend

und der ) bleibt sauber!
15,95 €

D
7

l,


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/varoma-zubehoer/1911/flexisteam-silikon-auflaufform-fuer-varoma-tm6-tm5-tm31-und-tm-friend

#13

Wiegen

INTEGRIERTE WAAGE

EINSATZBEREICH

* Tippe vor dem Wiegen einmal auf Tara, dann
springt die Waage auf 0 g zuriick, das erhoht
die Genauigkeit. AuBerdem sollte der Thermo-
mix® stets gerade stehen.

* Gib Zutaten nicht zu schnell in den ). Die
Waage zeigt das Gewicht immer mit einer
leichten Verzégerung an. Kleine Mengen oder
Ol in einem feinen Strahl zeigt die Waage
manchmal nicht an. Deshalb geben wir in
unseren Rezepten kleine Mengen oft als EL
oderTL an.

* Die Waage-Funktion Idsst sich unabhangig
vom Kochvorgang verwenden. So wiegst du
dir deine Zutaten nach Bedarf bereits vor ihrer
Verwendung ab. Dafiir einfach eine Schale auf @ Klopfe nichts am Rand des € ) ab oder schlage
den () Deckel stellen. Du kannst auch vor es dort auf, das konnte die empfindliche
und wahrend des Kochens neue Zutaten direkt Waage beschadigen. Tipp: Zum Eier
in den () einwiegen. aufschlagen den € ) aus dem Gerat nehmen.
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