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Sissejuhatus

Liktue ou valuistada toity Therwoudx ® abiga

ja tdnu Thermomix® [6ikurile ndevad teie valmistatud road vérratud valja,
aga nende valmistamine on vérratult lihtne. Thermomix® [6ikur [dikab ja
riivib tapselt ja téhusalt ning tulemus jadb suureparane. Niitid on hérkudele
roogadele maitset ja tekstuuri andvate erinevate koostisosade viilutamine
ja riivimine lausa nauditav. Tehke pdnevaid salateid, kauneid magustoite,
aga ka paljusid erinevaid magusaid ja soolaseid roogasid.

Raamat sisaldab napuniiteid [6ikuri kasutamiseks igapdevaste toitude
valmistamisel, praktilisi juhiseid selle kokkupanekuks ning suureparaseid
soovitusi parima tulemuse saavutamiseks.

Siin on ka valik varem avaldatud retsepte ning Cookidoo® on liha taiustuv
retseptikogu, mille abil saate anda toidulauale taiesti uue ilme ja meeleolu.
Ajasaastlik, tohus, mitmekiilgne, kasutajasobralik, teistsugune ja oivaline
viis oma perele tervislike roogade pakkumiseks - Thermomix® |6ikur loob
teie loovuse vallapaastmiseks l6putuid voimalusi.



Thermomix® — veelgi
taiuslikum

MWW(;\’(@sUdameasjaks on teha
kokkamine teile lihtsaks. Thermomix® l6ikur on
toiduainete viilutamisel ja riivimisel teie
koodgiabilisele suureparane taiendus. Niitid on
toiduvalmistamine veelgi kiirem ja tulemused
veelgi muljetavaldavamad. Tanu Thermomix®
[6ikuri eelistele on toiduvalmistamine lihtsamast
lihtsam:

o Mitmekiilgne ja ainulaadne ldikeketas - liks
l6ikeketas, 4 erineva kujuga l6iked.
Thermomix® l6ikeketast saab kasutada 4
erineval viisil - l6igata 6hukesi viile ja pakse
viile, riivida peenelt ja jamedalt. Loiketera on
kompaktne ning seda saab hoida mugavalt ja
turvaliselt 6ikuri kaane sees.

o Saastab koogis aega.
Thermomix® l6ikurit saab kasutada mitmel
erineval moel, kasvoi iga paev. Selle abil on

puu- ja kdogiviljade ettevalmistamine kiire ja
lihtne, enam pole vaja kulutada aega ja ndha
vaeva l6ikelaua ja noa kasutamisega. Nitd on
kauni kujuga viilude l6ikamine kiirem ja
holpsam. Tanu sellele on Thermomix® niigi
suureparane joudlus veelgi parem.

e Loikab uihtlased l6igud, mis kiipsevad

uhtlaselt.

Thermomix® l6ikur l6ikab kodgiviljad
Uhesugusteks tiikkideks, et tulemused oleksid
suureparased ja toit kiipseks thtlaselt.

e Tapne ja lihtne l6ige, muljetavaldavad

tulemused.

Thermomix® |8ikuri l6iketera on terav ja |6ikab
tapselt. Tanu tapselt [Gigatud viiludele ndevad
ka koige lihtsamad road, néiteks puuviljavaagen
voi aurutatud porgandid, oivalised valja.

e Jatab segamisnou puhtaks, et see oleks kohe
kasutamiseks valmis.
Thermomix® l6ikuri valjatoctamisel oli
eesmargiks muuta toiduvalmistamine lihtsaks.
Loikuri korv asub segamisndu sees, nii jaab
segamisndu parast korvi ja ajamivolli
eemaldamist puhtaks ja kasutusvalmiks.

e Teeb tervisliku toitumise visuaalselt
meeldivaks.
Thermomix® l6ikuriga l6igatud puu- ja
kéogiviljad muudavad road isuaratavamaks.
Valmistage suus sulavaid roogasid, mis
maitsevad isegi teie lastele.

Vt
retsept
Buddha kauss
kanaga
1k 58
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Mis on karbis?
Saage tuttavaks:
Thermomix® 10ikur

7%01«01«(4' ® ML{!" koosneb 5 osast

(vt allolev foto). Kdik Thermomix® tooted ja nende osad on
kvaliteetsed ja vastupidavad. Loikeketas on valmistatud
kvaliteetsest terasest, et [6ikamine oleks kiire ja
toiduvalmistusaeg lihike, kdik seadme osad on meie
inseneride poolt hoolikalt vdlja to6tatud ja testitud, nii saame
pakkuda teile parimat kasutuskogemust. Kirjeldame siinkohal
igat [6ikuri osa ja seda, mida nendega saab teha.




Mida loikeketas teeb

Kilg
1

eri kujuga (6hukeste ja paksude)
viilude tegemiseks, selle kiilje
keskkoht on tume.

Paksud
viilud

Ohukesed
viilud

Jamedalt
riivitud

Peenelt
riivitud

Kilg
2

salgud riivimiseks
(jamedalt ja peenelt),
selle kiilje keskkoht on hele.




Valmis alustama:
kuidas Thermomix®
loikurit kasutada

MWW(;Y@) ML{FC’ kaivitamiseks
toiduainete ettevalmistamiseks tuleb keerata
valikululitit. Lihtne kasutada ja lihtne puhastada
- Thermomix® |6ikurile saab alati kindel olla.

Kokkupanek

1 Enne Thermomix® l6ikuri kokkupanekut
veenduge, et segamisndu oleks digesti kokku
pandud, tuhi ja digesti paigaldatud seadmesse
Thermomix® TM6 voi TM5.

3 Asetage |6ikuri korv ajamivéllile. VoIl peab
korvi keskel olevast avast valja paistma.

2 Asetage ajamivoll Thermomix® segamisndus

segamisnoale ja veenduge, et see oleks digesti

paigaldatud. Volli alus peab jddma segamisnoa

keskkohale ja voll peab olema paigaldatud 44 | sikeketast tuleb alati hoida keskkohast, kuna

vertikaalselt. ketas on vaga terav. Asetage ketas ajamivéllile,
vajalikuks toiminguks kasutatav kiilg lilespoole
(vt 1k 10-11).

12

5 Katke l6ikuri korv 6ikuri kaanega. Mootori 6 Pange toiduained s66teavasse.
kaivitamisel sulguvad lukustussangad imber
L6ikuri kaane.
Viilutage voi
riivige 6hukeselt voi
jamedalt. Hakake
pihta ja padstke
Thermomix® 16ikuri
7 Kasutage téukurit, et vajutada toiduained abil oma loovus
ettevaatlikult labi so6tetoru Gikeketta peale. valla.
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Lahtivotmine

Riivimise voi l6ikamise [6pulejdudmisel
klépsatab tdukur oma kohale, et jddda kaane
eemaldamisel paigale.

Kaane tostmisel jadb loikeketas kasitsemise
holbustamiseks kaane sisse, et [dikuri korvis
olevate toiduainete véljavotmine oleks lihtne.

T66 l6petamisel eemaldage [6ikuri korv ja
ajamivoll. Ja ongi kdik - segamisnou jaab
puhtaks ja on kohe kasutamiseks valmis.

Puhastamine

Loikuri ketast tuleb teravate servade puudutamise
véltimiseks hoida alati plastist keskkohast. Parast
|6ikuris puu- voi koogiviljade viilutamist voi
riivimist piisab [dikuri osade puhastamiseks
kiirest loputamisest jooksva vee all.

Pohjalikumaks puhastamiseks, nditeks parast
juustu viilutamist voi riivimist kasutage
ndudepesuvahendit. Loikeketast puhastage
jooksva vee all nbudepesuharjaga. Valtige
teravate l6ikeservade puudutamist.

Thermomix® [&ikurit tohib pesta
ndudepesumasinas. Eraldage seadmest kdik osad
ja pange need eelistatavalt ndudepesumasina
Ulemisele restile. Loikeketast saab pesta
néudepesumasinas, kuid kvaliteetsed terad
pusivad kauem teravad, kui neid puhastada
kasitsi. Oksuideerumise valtimiseks arge
|6ikeketast leotage.

14

Beetakaroteeni sisaldavad
koostisained, naiteks
porgandid, voivad

jatta nii [6ikuri teras-

kui ka plastosadele

plekke. Selliste plekkide
eemaldamiseks ilma
|dikeketast kahjustamata
hdoruge maardunud

osi toidudlis niisutatud
vatitupsu voi koogipaberiga,
seejarel peske vee ja
ndudepesuvahendiga.
Seejuures hoidke dikeketast
plastist keskkohast.

Uhtegi [6ikuri osa

ei tohi puhastada
pleegitusvahendiga.
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Thermomix® 16ikuri
kasutamine seadmes
Thermomix® TM6 voi
TM5

Nuld, kui olete tuttav kdigi Thermomix®
|6ikuri osadega, olete valmis alustama oma
lemmiktoiduainete viilutamist ja riivimist.
Thermomix® [8ikurit on toiduvalmistamiseks
lihtne kasutada veebijuhistes oleva retsepti
jargi voi ilma selleta. Thermomix® [&ikur
sobib kasutamiseks Thermomix® TM6 ja
TM5-ga ning retsepte Thermomix® mélema
versiooni jaoks leiate retseptiportaalist
Cookidoo®.

Siit leiate juhiseid, kuidas Thermomix®
|6ikurit nendel seadmetel kasutada.

Juurdepdasuks kahele reziimile - ,Riivimine“ ja
LViilutamine“ - nipsake avakuval. Mélema reziimi
kohta Uksikasjalike selgituste saamiseks
puudutage Thermomix® olevat teabeikooni.

NB! Viilutamine/riivimine soltub sellest, kumb
|6ikeketta kiilg on llespoole, mitte valitud
reziimist.

Neis reziimides saab valida kas 6hukesed/paksud
viilud voi peene/jameda riivimistulemuse. Reziimi
valimiseks ja kdivitamiseks keerake valikuliilitit.
Pange toiduaine so6teavasse ja suruge téukurit
ettevaatlikult alla. Reziimi seiskamiseks
viilutamise voi riivimise [6pulejoudmisel
puudutage valikulilitit. Reziim seiskub 1 minuti
parast automaatselt. Enne jatkamist kontrollige
korvi ja vajadusel tihjendage see.

16 VALMIS ALUSTAMA: KUIDAS THERMOMIX® LOIKURIT KASUTADA

Tahelepanu! Korvi liletditmise valtimiseks
seadistage maksimaalseks ajaks alati 1 minut ja
kasutage alati kiirust 4.

Paksudeks viiludeks voi jamedaks
riivimistulemuseks seadistage maksimaalseks
ajaks 1 minut ja keerake valikuliliti kiirusele 4.
Pange koostisaine so6teavasse ja suruge seda
toukuriga ettevaatlikult alla. Reziimi seiskamiseks
viilutamise voi riivimise [6pulejoudmisel
puudutage valikuliilitit. Reziim seiskub 1 minuti
parast automaatselt. Enne jatkamist kontrollige
korvi ja vajadusel tiihjendage see.

Ohukesteks viiludeks voi peeneks
riivimistulemuseks seadistage maksimaalseks
ajaks 1 minut, valige vastupdeva poorlemine
& ja keerake valikuliiliti kiirusele 4. Pange
koostisaine so6teavasse ja suruge seda
téukuriga ettevaatlikult alla. ReZiimi
seiskamiseks viilutamise voi riivimise
l6pulejoudmisel puudutage valikulilitit.
Reziim seiskub 1 minuti parast automaatselt.
Enne jatkamist kontrollige korvi ja vajadusel
tihjendage see.

Kui koostisained on vdikesed ja kaalult
kerged (naiteks seened voi maasikad)
vOi kui hea tulemuse saavutamiseks
peavad koostisained (nditeks
sibulaviilud) olema paigutatud tapselt,
pange need sd6teavasse, hoidke
toéukuriga paigal ja alles seejarel

kaivitage mootor. Suruge téukurit 6rnalt
alla ja hoidke seda uhtlaste viilude
saamiseks kindlalt paigal.

Thermomix® |6ikuriga parima tulemuse
saavutamiseks jargige Cookidoo®
veebijuhistes olevaid retsepte.

VALMIS ALUSTAMA: KUIDAS THERMOMIX® LOIKURIT KASUTADA 17



Napunaited
parima tulemuse
saavutamiseks

Ou vdiga paljy foiduaineid,
mida saab Thermomix® [6ikuriga viilutada
voi riivida - kéogiviljad, puuviljad, kdvad
juustud (nt Parmesan) -, [6ikuri abil saate
kerge vaevaga teha pitsataidiseid,
puuviljavaagnaid, gratdane ja paljusid muid
roogi. Thermomix® l6ikuri edukaks
kasutamiseks toome teieni otse Thermomix®
koogist parit nduandeid.

Hea teada

OHUKE VOI PAKS? MEIE SOOVITUSED

e Uhtlaste viilude saamiseks liikake koostisained
labi s66tetoru, surudes téukurit Gihtlaselt ja
ornalt alla.

e Varsket toorainet saab vastavalt soovile [digata
Shukesteks voi paksudeks viiludeks, kuigi
kdvade ja kiuliste koogiviljade, naiteks
punapeedija juurselleri puhul annab dhukeselt
l6ikamine kenama tulemuse.

o Et koostisained ei kaotaks kiipsemise ja
praeahjus kuivamise tottu kuju, l6igake
paksud viilud vai riivige jamedalt, valja arvatud
siis, kui soovite konkreetset tulemust, naiteks
teha praeahjus kiipsetatud kropse. Sel juhul
viilutage juurviljad 6hukeselt, et need kuivaksid
praeahjus aeglaselt.

NOUANDEID KOOSTISAINETE KOHTA

o Kiipsetatud ja stigavkilmutatud koostisained
ei sobi viilutamiseks voi riivimiseks Thermomix®
l6ikuriga (erandiks on kiipsetatud peet).

e Parimaks l6ikamistulemuseks valige ostmisel
vaikesed puu- ja kddgiviljad, mis mahuvad
sooteavasse.

o Viikeste koostisainete iihtlaseks viilutamiseks
(nditeks seened ja maasikad) pange need
soOteavasse uksteise peale, hoidke tdukuriga
paigal ja seejarel kdivitage mootor. Kui
viilutamine on l6pule joudnud, seisake mootor
ja korrake toimingut jargmise kogusega.

NAPUNAITED PARIMA TULEMUSE SAAVUTAMISEKS 19



Loigake
suuremad
koogiviljad,
nditeks
muskaatkorvits,
vaiksemaks.

e Suuremad koogiviljad, nditeks muskaatkorvits,
baklazaan ja juurseller, tuleb vaiksemaks ldigata,
et need mahuksid sé6teavasse.

® Puu- ja koogiviljad peavad olema kiipsed, kuid
puudutades kévad. Eriti kdib see pehmete viljade,
nt tomati, avokaado ja mango kohta (kasutage
ainult ploomtomateid, mis mahuvad s66teavasse
tervena).

o Pikkadest koogiviljadest poolkuukujuliste viilude
saamiseks (nt baklazaan) valige vdiksemad
koogiviljad ja l6igake need noaga pikuti pooleks.

Asetage pooled pistiselt sootetoru laiemasse ossa.

Pikki koogivilju ei ole Thermomix® 6ikuriga
voimalik pikuti pooleks ligata.
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® Mahlastest viljadest (nt arbuusist, melonist,

tomatist, kiivist) saab ldigata ainult pakse viile.

Igasugune riivimine ega 6hukeseks viilutamine
ei anna head tulemust.

o Kuivatatud vorstid, nditeks salaami ja
kabanoss, sobivad viilutamiseks. Kuid varsked
ja keeduvorstid on Ghtlaste viilude saamiseks
liiga pehmed.

o Loigake peenemate koogiviljade, nt
sellerivarte, porrulaugu, rohelise sibula ja
porgandite otsad dra. Loigake rohelised oad
Uhepikkuseks ja pange oad kimbuna
soOteavasse.

o Monesid koodgivilju saab vaga hasti viilutada,
kuid mitte riivida (lehtkdogiviljad, piprad,

fenkol, tomatid ja enamik puuvilju, v.a dunad).

o Valige s6oteava lai voi kitsas osa olenevalt
koostisosade suurusest.

ALATI VALMIS

o Loigake Parmesanist 6hukesed laastud, mida
kasutada salatites voi supi kaunistamiseks.

o | digake koogiviljadest paksud viilud ja
stigavkiilmutage need praadide, suppide voi
hautiste jaoks.

o | dikeketta, kaane ja korvi kiilge jadnud
koogiviljajaake saab siigavkiilmutada ja
edaspidi puljongi v6i supi valmistamiseks
kasutada.

o Portsjonite kaupa viilutamine véi riivimine
annab parema tulemuse ja nii saab véltida
|6ikuri korvi Uletaitmist. Optimaalseks
ajakasutuseks vdiks koostisaineid enne
viilutamise voi riivimise alustamist kaaluda.
Pidage meeles, et korvi mahub umbes 800 g
viilutatud voi riivitud puu- voi kdogivilju.

® Kui on vaja viilutada ja riivida eri tiilipi
koostisaineid, l6igake enne l6ikeketta
limberkeeramist kdigepealt koik need
koostisosad, milleks tuleb kasutada
ketta uhte kiilge, nii pole [6ikeketast
vaja mitu korda keerata.

Ohukesed
rediseviilud

sobivad hasti
salatisse.

Riivkartulitest
pannkookide
Rostide ja Galettide

valmistamiseks

peavad kartulid

olema peeneks
riivitud.

Jamedalt
riivitud porgandid

sobivad ideaalselt
suppidesse ja stir-
fry praadimiseks.

Paksud
puuviljaviilud
sobivad puuvilja-

ja juustuvaagnale.



Koostisainete 10ikamise juhised

MWW(X@D Ml{l’ puu- ja kddgiviljade ning muude
toiduainete kiireks ning hdlpsaks viilutamiseks ja riivimiseks -
koikide teie horkude roogade jaoks. Hea tulemuse saamiseks valige

klpsed, kuid puudutades kdvad viljad (eriti kdib see tomatite,
avokaado ja mango kohta), vastasel juhul véib [6ikur neid
tiikeldamise asemel purustada.

Véirsked ja kripsuvad Kivgivijad

Koostisaine Kirjeldus Kuidas loigata Nouanded
Baklazaan Loigake pikuti pooleks voi Paksud viilud Asetage sdOteava laiemasse
veerandikeks. ossa piistiselt. Ummargusteks
viiludeks sobivad
suureparaselt 6hukesed Aasia
baklazaanid.
Peet Toores voi keedetud peet, Ohukesed ja paksud  Asetage peedid sé6teava
vajadusel pestud ja ldigatud. viilud laiemasse ossa.
Vajaduse korral pooleks voi Peenelt ja jamedalt
veerandikeks l6igatud. riivitud
Rooskapsas Terve. Ohukesed ja paksud ~ Enne mootori kiivitamist
viilud taitke sootetoru
rooskapsastega.
Porgand Terve, kooritud voi pestud. Ohukesed ja paksud  Viilutamiseks asetage
viilud sdOteavasse plstiselt.
Peenelt ja jamedalt Asetatuna plstiselt Uksteise
riivitud korvale saab porgandeid
viilutada mitmekaupa.
Juurseller/ Kooritud, ldigatud sdoteava Ohukesed ja paksud  Pange korraga (iks kiil
nuikapsas laiemasse ossa mahtuvateks viilud sOOteava laiemasse ossa
kiiludeks. Peenelt ja jamedalt vertikaalselt (vt pilt Lk 26).
riivitud
Seller Ainult vars. Paksud ja 6hukesed Pange sd6teavasse korraga

Hiina kapsas
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Loigake sooteava laiemasse
ossa mahtuvateks kiiludeks voi
rullige lehed kokku ja asetage
sdotetorusse.

viilud

Paksud viilud

4-5vart.

Asetage kiilud voi
kokkurullitud lehed
viilutamiseks s66tetoru
laiemasse ossa (vt pilt k 27).

Koostisaine Kirjeldus Kuidas loigata Nouanded
Suvikorvits Loigake suvikorvitsa ots ara, Ohukesed ja paksud Asetage s60teava laiemasse
et suvikorvitsa saaks asetada viilud ossa plstiselt.
kettale pisti. Peenelt ja jamedalt
riivitud
Kurk Loigake kurgi ots ara, et kurgi Ohukesed japaksud  Asetage sé6teava laiemasse

Jaapani redis
(daikon)

Fenkol

Ingverijuur

Rohelised oad

Lehtsalat

Rohelised
lehtkoogiviljad,
nt lehtkapsas
(kale), varane
kapsas

Porrulauk

saaks asetada kettale pusti.

Terve, pestud.

Séoteava laiemasse ossa

mahutamiseks l6igake vajadusel

kiiludeks voi pooleks.

Liiga kiuline ja rebeneb. Kévad
kiud takerduvad loikekettasse.

Loigake otsad ara, et kdik oad
oleksid Uihepikkused.

Eemaldage lehtsalati kdige
paksem osa. Loigake vdiksemad
lehtsalati sidamikud kiiludeks
voi pooleks. Keerake suuremad
salatilehed, nt Rooma salat,
rulli, jadsalat 6igake kiiludeks.

Eemaldage igast kiilust kdige
paksem osa, et jarele jadksid
leheribad, mitte viilutatud
vars. Keerake suuremad lehed
tihedalt kokku ja ldigake
stidamik viiludeks.

Ainult kdva osa, mitte lahtised
tumerohelised lehed.

viilud

Peenelt ja jamedalt
riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud
Peenelt ja jamedalt
riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud

Ei soovitata

Paksud viilud

Paksud viilud

Ohukesed ja paksud
viilud

Paksud viilud

NAPUNAITED PARIMA TULEMUSE SAAVUTAMISEKS 23

ossa plstiselt.

Asetage s6Oteava laiemasse
ossa plstiselt.

Pange korraga tiks kiil
sOOteava laiemasse ossa
vertikaalselt (vt pilt [k 26).

Tukeldage ingver segamisndus
voi viilutage kasitsi.

Asetage vaike kimp rohelisi
ube sdoteava kitsamasse ossa.

Asetage plstiselt sootetorusse.

Asetage plstiselt
sooturitorusse (vt pilt lk 27).

Asetage so0teava kitsasse
vOi laia ossa pustiselt

(vt pilt Lk 28). Asetatuna
plstiselt Uksteise korvale
saab porrulauke viilutada
mitmekaupa.



» Varsked ja krompsuvad kéogiviljad

Koostisaine Kirjeldus Kuidas loigata Nouanded
Seened Kasutage Uihesuguse suurusega Ohukesed ja paksud ~ Enne mootori kdivitamist
seeni, mis mahuvad s66teava viilud taitke sootetoru lksteise peale
kitsasse ossa. Eemaldage vars ja asetatud seentega (vt pilt lk
puhastage seened, eemaldage 29). Kasutage toukurit ilma
purud. Kui seened on so6tetoru sellele surumata, nii jaavad
kitsa osa jaoks liiga suured, viilud paksud ja iihtlased.
asetage mitu seent s66teava
laiemasse ossa uiksteise peale,
koik seened uhtepidi.
Sibul Loigake suuremad sibulad Ohukesed ja paksud  Uhtlaste viilude saamiseks
pooleks véi 3 kiiluks. viilud asetage iga sibulapool
Jamedalt riivitud voimalikult vertikaalselt
sooteavasse, kaivitage
Thermomix® ja vajutage
sibulaid toukuriga kergelt
allapoole (vt pilt lk 28).
Paksoi Valige vaike paksoi. Loigake Paksud viilud Asetage sooteava laiemasse
sooteava laiemasse ossa ossa pustiselt.
mahtuvateks poolikuteks voi
kiiludeks.
Pastinaak Terve, kooritud voi pestud. Ohukesed ja paksud Asetage s6Oteavasse plstiselt.
viilud Korraga voib viilutada rohkem
Peenelt ja jamedalt kui Uhte korvuti plstiselt
riivitud asetatud pastinaaki.
Paprikad Loigake paprikad s66teava Paksud viilud Asetage korraga 2-3 kiilu
laiemasse ossa mahtuvateks sooteava laiemasse ossa, nii
kiiludeks, eemaldage seemned et need ei saaks kiilgsuunas
ja kestad. litkuda (vt pilt Lk 29).
Kartul Kui kartul on séoteavasse Ohukesed ja paksud Asetage s6Oteava laiemasse
mahtumiseks liiga suur, tuleb viilud ossa pustiselt. Vaikseid
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see poolitada voi tiikeldada.

Peenelt ja jamedalt
riivitud

kartuleid v6ib avasse panna
nii vertikaalselt kui ka
horisontaalselt.

Koostisaine

Kirjeldus

Kuidas loigata

Nouanded

Redis

Punane kapsas

Salottsibul

Roheline sibul

Muskaatkorvits

Bataat

Naeris

Valge
peakapsas

Terve, lehed ja varred
eemaldatud, pestud.

Loigake sdoteava laiemasse
ossa mahtuvateks kiiludeks,
eemaldage kova vars.

Terve voi poolitatud.

Ainult kdva osa, mitte lahtised
tumerohelised lehed.

Loigake sooteava laiemasse
ossa mahtuvateks kiiludeks.

Kooritud véi pestud, vajadusel
ots l6igatud, et mahuks
sO6teava laiemasse ossa.

Loigake kooritud voi pestud
naerid s6oteava laiemasse ossa
mahtuvateks poolikuteks voi
kiiludeks.

Loigake sdoteava laiemasse
ossa mahtuvateks kiiludeks
(eemaldage keskel olev kéva
vars).

Ohukesed ja paksud
viilud
Jamedalt riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud

Ohukesed ja paksud
viilud

Paksud viilud

Ohukesed ja paksud
viilud
Peenelt ja jamedalt
riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud
Peenelt ja jamedalt
riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud
Peenelt ja jamedalt
riivitud

Ohukesed ja paksud
viilud
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Kui redised on sd6teava kitsa
osa jaoks liiga suured, pange
sooteava laiemasse ossa mitu
redist Uksteise peale ja seadke
téukur paigale. Piklikud
redised pange s6dteava
kitsasse ossa pustiselt.

Pange korraga ks kiil
sooteava laiemasse ossa
vertikaalselt.

Asetage sooteava kitsasse voi
laia ossa pstiselt.

Asetage s06teava kitsasse ossa
3-4 rohelist sibulat pistiselt.

Pange korraga Uks kiil
soGteava laiemasse ossa
vertikaalselt.

Asetage soOteava laiemasse
ossa vertikaalselt.

Asetage soOteava laiemasse
ossa vertikaalselt.

Pange korraga tiks kiil
sobteava laiemasse ossa
vertikaalselt.



Juurseller Rohelised lehtkodgiviljad,

Léigake kiiludeks nt kapsas
ja pange s66teava

laiemasse ossa.

Loikekettal voib kasutada

lkskoik millist l6ikeosa.

Fenkol

Loigake kiiludeks
voi poolikuteks, mis
mahuvad sd6teava
laiemasse ossa, ning
|6igake paksud voi
6hukesed viilud.
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Porrulauk

Sibulad

Paprikad

Loigake piprad kiiludeks,
eemaldage seemned

ja kestad ning asetage
2-3 kiilu korraga
sooteava laiemasse ossa
vertikaalselt.

Seened

Taitke s60tetoru mitme
Uksteise peale asetatud
seenega, kaivitage
mootor ja kasutage
téukurit, seda tugevalt
surumata.
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Koostisaine

Avokaado

Banaan

Kiivi

Sidrun

Laim

Melon
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Kirjeldus

Kooritud voi koorimata,
|6igatud pooleks, veerandikeks
voi kiiludeks. Kiipsed, kuid
kévad

Kooritud, kivi eemaldatud
ja pikuti pooleks l6igatud.
Kasutage ainult kévasid
avokaadosid.

Terve, kooritud, kdva, kuid
mitte liiga kiips.

Kooritud voi koorimata, terve.
Kups, kuid kéva.

Ainult vaikesed sidrunid, mis

mahuvad s66teava laiemasse
ossa. Koorimata, terve. Koor

peab olema kéva.

Koorimata, terve. Koor peab
olema kova.

Kooritud, ilma seemneteta,
|6igatud s66teava laiemasse
ossa mahtuvateks kiiludeks.

Kuidas 16igata

Ohukesed ja paksud
viilud
Peenelt ja jamedalt
riivitud

Paksud viilud

Paksud viilud

Paksud viilud

Paksud viilud

Paksud viilud

Paksud viilud

Nouanded Koostisaine
Et eri suurusega dunad
mahuksid so6teavasse, l6igake
need pooleks, kiiludeks voi
veerandikeks. Vajadusel
|6igake veerandike ja kiilude
otsad dra. Poolkuukujuliste
l6ikude saamiseks asetage
poolikud dunad s66teava
laiemasse ossa vertikaalselt
voi 2-3 veerandikku voi kiilu
horisontaalselt (vt pildid Lk 33).

Nektariin

Poolkuukujuliste 6ikude
saamiseks asetage so6teava
laiemasse ossa vertikaalselt.

Apelsin

Asetage soOteava kitsasse ossa
pustiselt.
Virsik
Asetage so6teava laiemasse
ossa vertikaalselt.

Asetage soOteava laiemasse
ossa vertikaalselt.

Asetage soOteava laiemasse
ossa vertikaalselt.
Pirn
Pange korraga ks kiil
sOOteava laiemasse ossa
vertikaalselt.

Ananass

Kirjeldus Kuidas loigata

Kasutage pooleks voi Paksud viilud
veerandikeks |6igatud

kdvasid vilju, eemaldage kivi.
Eemaldage kivi terava noaga:
|6igake nektariinid piki vart

ja kivi juurest lahti. Keerake
pooled eraldamiseks lahti ja
seejarel eemaldage teelusika
abil kivi. Kui kivi on vdga kévasti
kinni, l6igake kaks kuni kivini
ulatuvat suurt viilu (vt pildid

Lk 34).

Liiga suured, et mahtuda
tervena sooteavasse. Apelsini
poolitamisel ei pisi l6igud hasti
koos. Parima tulemuse saab
kévade apelsinide kasutamisel.

Kui kasutada, siis

Kasutage kovasid vilju. Loigake Paksud viilud
pooleks voi veerandikeks,

eemaldage kivi. Eemaldage kivi

terava noaga: |digake virsikud

piki vart ja kivi juurest lahti.

Keerake pooled eraldamiseks

lahti ja seejarel eemaldage

teelusika abil kivi. Kui kivi on

vaga kovasti kinni, loigake kaks

kuni kivini ulatuvat suurt viilu.

Paksud viilud
Jamedalt riivitud

Kasutage pooleks voi
veerandikeks |6igatud kévasid
vilju.

Kooritud ja vertikaalselt 4 voi Paksud viilud
6 kiiluks 6igatud (igatiks ca

200g).

ainult pakse viile.

Nouanded

Poolkuukujuliste l6ikude
saamiseks asetage poolikud
nektariinid s66teava
laiemasse ossa vertikaalselt
vOi 2-3 veerandikku voi kiilu
horisontaalselt.

Parima tulemuse annab kasitsi
viilutamine.

Poolkuukujuliste l6ikude
saamiseks asetage poolikud
virsikud so6teava laiemasse
ossa vertikaalselt voi

2-3 veerandikku voi kiilu
horisontaalselt.

Poolkuukujuliste l6ikude
saamiseks asetage poolikud
pirnid s66teava laiemasse
ossa vertikaalselt voi

2-3 veerandikku véi kiilu
horisontaalselt.

Pange korraga Uks kiil
soOteava laiemasse ossa
vertikaalselt.
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» Puuviljad — kiipsed, kuid kdvad

Koostisaine  Kirjeldus

Ploomid Kasutage kovasid vilju. Loigake
pooleks, eemaldage kivi.
Eemaldage kivi terava noaga:
|6igake ploomid piki vart ja kivi
juurest lahti. Keerake pooled
eraldamiseks lahti ja seejarel
eemaldage teelusika abil kivi.
Kui kivi on véga kovasti kinni,
|6igake kaks kuni kivini ulatuvat
suurt viilu (vt pilt Lk 34).

Kasutage ainult kévasid
ploomtomateid, mis mahuvad
laiemasse s6oteavasse tervelt.

Arbuus Kooritud, [6igatud sd6teava
laiemasse ossa mahtuvateks
kiiludeks.

Maasikad Kasutage kovasid vilju. Terved,
sidamik eemaldatud.
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Kuidas 16igata

Nouanded

Poolkuukujuliste l6ikude
saamiseks asetage poolikud
ploomid s66teava laiemasse
ossa vertikaalselt voi

2-3 veerandikku vai kiilu
horisontaalselt.

Asetage soOteava laiemasse

ossa vertikaalselt (vt pilt Lk 36).

Pange tiks kiil sooteava
laiemasse ossa vertikaalselt.

Pange sdoteava kitsasse ossa
lUksteise peale vertikaalselt
voi s6oteava laiemasse ossa
horisontaalselt ning korraliku
tulemuse saamiseks suruge
téukuriga ettevaatlikult alla.

Ounad
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Ploomid, nektariinid,
virsikud

1. Eemaldage kivi terava
noaga: l6igake nektariinid,
ploomid ja virsikud piki vart
ja kivi juurest lahti. Keerake
puuvilja pooled eraldamiseks
lahti ja seejarel eemaldage
teelusika abil kivi.

. Kui kivi on véaga kovasti kinni,
|6igake kuni kivini kaks suurt
viilu.

. Kui poolikud on piisavalt
vdikesed, pange need
sOoteavasse koos. Enne
mootori kaivitamist
|6igake alumine ots &ra,
et need jaaksid korralikult
|6ikekettale.

Avokaado

Kiivi

Maasikad



Ananass

Muud koostisained

Koostisaine Kirjeldus Kuidas l6igata Nouanded

Sokolaad Vo6ib |6ikeketta blokeerida. Ei soovitata Laastude tegemiseks
kasutage teravat nuga voi
koogiviljakoorijat.

Munad, kovaks Munad voivad loikekettale Ei soovitata Viilutage kasitsi.
keedetud kinni jaada ja neid ei saa
korralikult viilutada.

Kévad juustud, Veenduge, et juust oleks veidi Ohukesed ja paksud Asetage plstiselt sooteava
nt Parmesan kilm. viilud kitsamasse voi laiemasse
Peenelt ja jamedalt ossa.
riivitud
Tomatid Kdvad juustud

Asetage plstiselt sooteava
kitsamasse voi laiemasse ossa.
Loikekettal voib kasutada
Uikskoik millist l6ikeosa.
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Retsepte
igapdevaseks
inspiratsiooniks

Tatest uus valk roogasid
Thermomix® l6ikuri jaoks nlitid saadaval.
Alustuseks saate retsepte Cookidoo®.
Salatid, eelroad, supid, pearoad, leivad,
magustoidud... saage retseptidest
inspiratsiooni Thermomix® kasutamiseks voi
votke need omaenda retseptide
lahtepunktiks.
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Selleri
remulaad

Selleriremulaad on
maitsev lisand, mida
serveerida erinevate
pearoogade korvale voi
kerge eelroana.
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. N

%

5min @ 10 min
4 portsjonit
Kerge

Portsjoni kohta:
352 kcal

Seller, isetehtud
majonees

Peedi
carpaccio

Carpaccio kirjeldab
Ohukese viilutamise
meetodit, et saavutada
maksimaalne maitse. Siin
on 6hukesed peediviilud
kaetud riivitud suvikdrvitsa
ja mozzarellaga, et roog
oleks muljetavaldavalt
lihtne.
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Fenkoli, selleri
ja rohelise
ouna salat

Viilutage fenkol, seller ja
roheline 6un oma
Thermomix® l6ikuriga ning
viimistlege maheda jogurti
ja Dijoni sinepikastmega -
ja koik. Lihtne, kerge ja
varske salat, mis valmib
kerge eelroana vahem kui
15 minutiga.

Pirni ja
sinihallitusjuustusalat
sarapuupahklitega

Viilutage pirne ja sigurisalatit Thermomix®
l6ikuriga ning avaldage oma sopradele
muljet selle maitsva salatiga. Pirn ja
sinihallitusjuust on populaarne ja
klassikaline maitsekombinatsioon eelroaks
vOi kergeks l6unasdogiks muljetavaldavalt
lihtsaks roaks.
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Ahjus kiipsetatud
juurviljakropsud

Tervislik ja krdmpsuv suupiste,
mida on véimalik oma
Thermomix® l6ikuriga kodus
valmistada. Suureparase
tulemuse saavutamiseks
kuivatatakse 6hukesed
juurviljaviilud ahjus. Hoida
suletud anumates.
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_4_ 1t5min ®1t45min
== 4 portsjonit

! Kerge

|I_.| Portsjoni kohta: 105 kcal

o" Kartul, peet, bataat,
pastinaak

ROst
Berni stilis

Seda maitsvat rooga on
Thermomix® |6ikuriga lihtne
valmistada. Riivige kartulid
mone minutiga ja
valmistage see rikkalik
lisand valmis. Ideaalne
serveerimiseks bufeelaual,
6htusodgil voi brunchil.



Tarte flambé
sibulaga

Hapukoor ning 6hukesed
valge ja punase sibula viilud
muudavad selle soolase roa
lemmiksuupisteks,
Ohtusoogiks, aperitiiviks,
lisandiks voi ldunakarbis
kiilmaks nautimiseks. Kui
soovite midagi muud, lisage
retseptile peekonit.

Puuviljavaagen
sidruni ja
meekastmega

Varske, maitsekiillane ja valmis
vahem kui 15 minutiga, ideaalne
kuumadeks suvepdevadeks,
rannapiknikuks, parast kooli voi igal
ajal. Teistsugune viis oma
lemmikpuuviljade serveerimiseks.
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Kiillmutatud
jogurtitahvel

Tervislik magustoit, varskendav
vahepala voi suvine maiuspala,
mis sobib ideaalselt nii
taiskasvanutele kui ka lastele.
Erinevate maitsete jaoks lisage
enne kilmutamist hakitud
pahkleid voi granolat.
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_{-_ 10min @6t

== 6 portsjonit

! Kerge

||_-I Portsjoni kohta: 119 kcal

d‘ Maasikad, Kreeka jogurt

Ploomi
clafoutis

Viiluta ploomid vaid méne
minutiga ja valmista
muljetavaldav suvine
magustoit. Serveeri soojalt
koos lusikatdie jaatisega.
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Hakkame

siilia
tegema

Thermomix® 16ikur
on teie Thermomix®

suurepdrane tdiendus.

Hakkame siiiia
tegemal

Valmistage
suus sulavaid
roogasid, mis

maitsevad isegi
lastele!
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Porgandisalat

_./-.~. 10min @ 1omin kerge === 4 portsjonit

Koostisained Valmistamine

600 g porgandeid (kooritud) 1. Aseta kauss segamisndu kaanele, kaalu sisse porgandid ja tosta
25 g Salottsibulat (poolitada) kérvale.

5g varsket peterselli 2. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning

40g paevalilledli
25 g valge veini dadikat
20g sidrunimahla

kogumismahuti teljele, seejarel aseta ldikeketas kiiljega
2 (riivimine) tlespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
10g sinepit sisesta porgandid so6turisse. Kasuta allaltikkurit ning riivi
3 népuotsatiit soola Ohukeselt 1 min/&§3/kiirus 4. Tosta salatikaussi ja tosta korvale.
3 ndpuotsatait vérskelt Eemalda [ikur ja telg.

jahvatatud pipart 3. Aseta Salottsibul, petersell, 6li, dadikas, sidrunimahl, sinep, sool
ja pipar segamisndusse, seejarel sega 15 sek/kiirus 5. Vala kaste

porganditele ja sega lihtlaseks. Tdsta kuni serveerimiseni
ha Portsjoni kohta toitevéddrtus: kiilmkappi.
Valgud 2 g/ Susivesikud 16 g/
Rasvad 10g
Energia 665 kJ /159 kcal

Nouanded

Voimalused
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_{.-. 10 min

Koostisained

100 g rohelist duna, koorimata,
|6igatud sektoriteks, mis
mahuvad s606turisse, seemed
eemaldatud

150 g porgandeid, kooritud

120 g punast sibulat, vertikaalselt
poolitatud (valikuline)

200 g kapsast,(juure paksem osa
eemaldatud), l6igatud
sektoriteks, mis mahub
sooturisse

¥ tl soola

2 ndpuotsatait varskelt
jahvatatud pipart

4 spl majoneesi

Abivahendid
salatikauss

ha Portsjoni kohta toitevéddrtus:
Valgud 1g/Susivesikud 10g/
Rasvad 12g

Energia 609 kJ /146 kcal
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Coleslaw
salat

@ 1min kerge === 4 portsjonit

Valmistamine

. Aseta kauss segamisndu kaanele, kaalu sisse 6un, porgandid,

sibul ning kapsas ja tosta kdrvale.

. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning

kogumismahuti teljele, seejarel aseta 6ikeketas kiiljega

1 (viilutamine) (ilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta kapsas sooturisse. Kasuta allaliikkurit ning viiluta
Ohukeselt 30 sek/&3/Kiirus 4. Tosta salatikaussi, sega et viilud
eralduksid.

. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejdrel aseta l6ikeketas

kiljega 1 (viilutamine) tlespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta sibul vertikaalselt sé6turisse. Kasuta allaliikkurit
ning viiluta 6hukeselt 30 sek/&%/kiirus 4.

. Eemalda 6ikuri kaas, podra |dikeketas teljel imber nii, et kiilg 2

(riivimine) jadks tilespoole. Aseta l6ikuri kaas ja sisesta porgandid
sooturisse. Kasuta allallikkurit ja riivi 30 sek/&%/kiirus 4.

. Aseta 6unad sd6turisse, kasuta allaltikkurit ja riivi

30 sek/&*/kiirus 4. Vala mahuti sisu salatikaussi kapsa juurde.
Eemalda &ikur ja telg.

. Lisa salatikaussi sool, pipar ja majonees, sega korralikult [dbi ja

hoia serveerimiseni kiilmas.

Nouanded

Voimalused
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Kurgisalat

tilli ja hapukoorekastmega

_./-.~. 10min

Koostisained

4-5 pikka kurki, otsad ara
|digatud, kooritud voi
koorimata (umbes 800 g)

200-250 g hapukoort vai Kreeka
jogurtit

1-2tlsoola

1 punt varsket tilli voi 4 spl
kuivatatud tilli

1 tl varskelt jahvatatud pipart
(valikuline)

1 spl dunasiidridadikat
(valikuline)

1 tl suhkrut (valikuline)

Abivahendid
salatikauss

ha Portsjoni kohta toitevéddrtus:
Valgud 4 g/ Susivesikud 14g/
Rasvad 12g

Energia 674 kJ /161 kcal
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@ 1omin % kerge === 4 portsjonit

Valmistamine

1. Aseta kauss segamisndu kaanele, kaalu sisse kurgid ja tosta
korvale.

2. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndéu sees ning
kogumismahuti teljele, seejarel aseta |6ikeketas kiiljega
1 (viilutamine) lilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale
ja sisesta kurgid so6turisse. Kasuta allaltkkurit ning viiluta
Ohukeselt 1 min/&§3/kiirus 4. Tosta viilud salatikaussi.
Eemalda Gikur ja telg.

3. Pane hapukoor, sool, till (l6ika kdaridega natuke vaiksemaks),
pipar, dadikas ning suhkur segamisndusse ja seejarel sega
30 sek/kiirus 3. Lisa kaste salatile, sega ja serveeri koheselt.

Nouanded
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_/.~.-..35 min

Koostisained

Keedetud riis

1000 g vett

1'% tlsoola

20 g oliividli voi 20 g void
250 g aurutatud riisi

Hakitud kana

2 spl sojakastet

1 spl rostitud seesamidli voi
1 sploliivioli

250 g kana rinnafileed, ilma naha
ja kontideta, [digatud
pikkadeks ribadeks,
(3 cm paksud)

Juurviljad

120 g porgandeid, kooritud

200 g avokaadot, kooritud ja
poolitatud

180-200 g ploomtomateid, kdvad
ja piisavas suuruses, et
mahtuda s66turisse

100 g punast sibulat, vertikaalselt
poolitatud

200 g kurki, otsad ara l6igatud

160 g mini Rooma salat Little
Gem, pestud ja kuivatatud

Jatkub lk 60 »
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Buddha
kauss kanaga

@ 1tund ¥ keskmine 222 4 portsjonit

Valmistamine

Keedetud riis
1. Vala vesi, 1 Y2 tl soola ja oliividli segamisndusse. Sisesta
hautamiskorv, kaalu riis, sega hasti spaatliga labi ja keeda
20 min/100°C/kiirus 4. Eemalda hautamiskorv spaatliga, jaga riis
4 kausi vahel ja aseta kdrvale taielikult jahtuma. Tiihjenda ja
loputa segamisndu.

Hakitud kana
2. Aseta sojakaste, seesamidli ja kana rinnatuikid segamisndusse
ning kiipseta 8 min/100°C/&%/kiirus 0.5. Vala vélja kana
hautamisel tekkinud vedelik ja tdsta kdrvale.
3. Haki kana 4 sek/&%/kiirus 4. Pane kaussi ja tosta korvale.

Juurviljad

4. Aseta kauss segamisnou kaanele ja kaalu porgand, avokaado,
ploomtomatid, sibul, kurk ja salat. Pane kdrvale.

5. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndéu sees ning
kogumismahuti teljele, seejarel aseta l6ikeketas kiiljega 1
(viilutamine) Gilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta salat vertikaalselt sd6turisse. Kasuta allallikkurit ning
viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4. Tésta salatikaussi, sega et viilud
eralduksid. Kui s66tur on tiihi, vajutage peatamiseks pealdlitit.
Korrake lilejadnud salatiga ja asetage seejarel jahutatud riisile
nii, et see kataks kuuendiku pinnast. Lisa salati kdrvale
tiikeldatud kana, et see kataks veel kuuendiku pinnast

6. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta ldikeketas
klljega 1 (viilutamine) tlespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta sibul vertikaalselt s66turisse. Kasuta allaliikkurit
ning viiluta 6hukeselt 30 sek/&%/kiirus 4. Laota kaussidesse
kana korvale.

Jatkub Lk 60 »
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» Buddha kauss kanaga, jdrg

Jogurti ja koriandri kaste

7 oksa varsket koriandrit, ainult
lehed, pluss tiks lisa
kaunistuseks

2 tl soola

3 napuotsatait varskelt
jahvatatud pipart

250 g maitsestamata jogurtit

100 g majoneesi

4 spl rostitud soolata india
pahkleid

Abivahendid

Suur kauss ja serveerimiseks
4 kaussi (@ 17 cm), vaike
kastmekauss

(] Portsjoni kohta toitevddrtus:

Valgud 24 g/ Sisivesikud 41 g/
Rasvad 44g
Energia 2671 kJ / 638 kcal

60 KULMADE ROOGADE RETSEPTID

7. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta [6ikeketas
kiljega 1 (viilutamine) tilespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta terved tomatid vertikaalselt s66turisse. Kasuta
allaluikkurit ning viiluta 6hukeselt 30 sek/kiirus 4. Kui s66tur on
tlhi, vajutage peatamiseks pealdlitit. Korrake llejaanud
tomatitega ja asetage seejarel tomativiilud kaussi sibula kdrvale.

8. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta |6ikeketas
kiiljega 1 (viilutamine) tilespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta kurk vertikaalselt sd6turisse. Kasuta allallikkurit
ning viiluta 6hukeselt 30 sek/kiirus 4. Laota kaussidesse tomati
korvale.

9. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta l6ikeketas
kiiljega 1 (viilutamine) tilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale
ja sisesta avokaadopoolikud vertikaalselt tihekaupa s6dturisse.
Kasuta allaltikkurit ning viiluta 6hukeselt 30 sek/kiirus 4. Kui
sootur on tlihi, vajutage peatamiseks pealilitit. Korrake tilejadnud
avokaadoga. Tésta avokaadoviilud kérvale.

10. Eemalda [6ikuri kaas, poora likeketas teljel imber nii, et kilg

2 (riivimine) jaaks tlespoole. Aseta l6ikuri kaas ja sisesta
porgandid so6turisse. Kasuta allaltikkurit ja riivi 30 sek/kiirus 4.
Tosta riivitud porgandid lusikaga kurgi ja salati vahele jadvatesse
tlhimikesse. Aseta kausi keskele peale avokaadoviilud ja tésta
kausid korvale. Eemalda Thermomix® l6ikur ja telg.

Jogurti ja koriandri kaste
11. Aseta korvalepandud kana keedumahlad, koriandrilehed,

2 tl soola, jahvatatud pipart, jogurtit ja majonees
segamisnodusse, seejdrel sega 15 sek/kiirus 4. Vala igale
kausile lusikatdis kastet ja vala lilejddnud kaste kastmekaussi.
Puista peale india pahkleid ja koriandrilehti ning serveeri
Buddha kausse koos tilejaanud kastmega.

Nouanded

Voimalused

Kaunistage
rostitud india
pahklitega
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_{.-..25 min

Koostisained

1200 g kartulid, kooritud ja
|6igatud tlikkideks, et need
sobiksid s66turiga

100 g Gruyere juustu, l6igata
tiikkideks (3 cm)

1 kiitislaugukuus

400-500 g koort, min. 30 %
rasvasisaldus

1tlsoola

1 ndpuotsatais jahvatatud pipart

1 ndpuotsatais jahvatatud
muskaatpahklit

Abivahendid
ahjuvorm (35cm x 25¢cm)

(] Portsjoni kohta toitevddrtus:
Valgud 8 g/ Susivesikud 28 g/
Rasvad 25g

Energia 1514 kJ /362 kcal
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Kartuligratdadn

@ ltundiomin kerge === 8 portsjonit

Valmistamine

1. Kuumuta ahi 200°C.
2. Aseta kauss segamisndu kaanele, kaalu kartulid ja aseta korvale.
. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning

kogumismahuti teljele, seejarel aseta 6ikeketas kiiljega

1 (viilutamine) (ilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta kartulid Gihekaupa s66turisse. Kasuta allallikkurit ning
viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4. Kui pool kartulikogusest on
viilutatud, vajutage peatamiseks pealiilitit, eemaldage [6ikur
ja telg, seejdrel tithjendage mahuti ahjuvormi (35 cm x 25 cm).

. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta |6ikeketas

kiljega 1 (viilutamine) tlespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta llejaanud kartulid ithekaupa sd6turisse.

Kasuta allaltikkurit ning viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4. Tosta
kartuliviilud ahjuvormi ja jaota thtlaselt. Eemalda 6ikur ja telg.

. Pane Gruyére juust segamisndusse ja haki 3 sek/kiirus 7.

Vala kaussi ja pane korvale.

. Pane kutslaugukuiiis segamisndusse ja haki 5 sek/kiirus 5.

Kraabi spaatliga segamisnéu kiljed alla.

. Lisa koor, sool, must pipar ja muskaatpahkel, seejarel sega

10 sek/kiirus 3. Vala ahjuvormi kartulitele, puista peale riivjuust,
seejarel kiipseta 45 minutit (200°C). Serveeri kuumalt.

Nouanded

Voimalused




Taimetoitlase
pizza

_./=.-.25min ®1tund40min lerge == 4 portsjonit

Koostisained Valmistamine

Pizza taigen Pizza taigen

30 g extra virgin oliivioli

220 g vett, toatemperatuuril

1 tl suhkrut

20 g varsket parmi, purustada voi
2 tl kuivparmi (8 g)

1. Maari suur kauss kergelt rasvainega ja tosta kdrvale. Pane vesi,
suhkur ja parm segamisndusse, seejérel segage 20 sek/kiirus 2.
2. Lisa jahu, oliiviéli ja sool ning sétku taigent Dough ¥/2 min.
Tosta taigen ettevalmistatud kaussi ja vormi palliks.
Kata toidukilega voi niiske kdogiratikuga ja lase kerkida, kuni see

400g jahu ]
1tlsoola kahekordistub (ca 1 tund).

3. Kuumuta ahi 200°C. Vooderda ahjuplaat (u 40 cm x 35 cm)
Taidis kiipsetuspaberiga v6i maari oliiviéliga ja tosta kdrvale.

100 g suvikorvitsat, koorimata

120 g punane sibul, vertikaalselt
poolitatud

80 g varskeid sampinjone, jalg
eemaldatud

100 g kollast paprikat, [digatud
sektoriteks, seemed eemaldatud

100 g punast paprikat, l6igatud
sektoriteks, seemed eemaldatud

200 g purk purustatud tomateid

200 g riivitud mozzarellat voi
200 g riivitud pizzajuustu
(vaata néuannet)

2-3 napuotsatait soola

2-3 napuotsatait pipart

Abivahendid

suur kauss, toidukile voi kateratik,
kipsetusplaat (40 cm x 35 cm),
kiipsetuspaber, kauss

|[F] Portsjoni kohta toitevddrtus:
Valgud 27 g/ Sisivesikud 86 g/
Rasvad 22 g

Energia 2719 kJ /650 kcal
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Taidis

4. Aseta kauss segamisnou kaanele, kaalu sisse suvikorvits, sibul,
seened, kollase ja punase paprika viilud ning tdsta kdrvale.

5. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning
kogumismahuti teljele, seejarel aseta dikeketas kiiljega
1 (viilutamine) lilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta paprikasektorid vertikaalselt so6turisse. Kasuta
allaliikkurit ning viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4.
Pane kaussi ja tdsta korvale.

6. Sisesta seened so6turi laiemale osale. Loika paksud viilud
30 sek/kiirus 4, vajutades samal ajal allallikkurit 6rnalt alla.
Kui s66tur on tiihi, vajuta peatamiseks pealdlitit. Korda, kuni
koik seened on viilutatud.

7. Sisesta punase sibula poolikud vertikaalselt so6turi laiemasse
osasse, aseta allaliikkur ja viiluta paksult 30 sek/kiirus 4.

8. Eemalda l&ikuri kaas, poora ldiketera imber nii, et kiilg
2 (riivimine) jadks tlespoole. Aseta kate kogumismahuti peale
ja sisesta suvikorvits vertikaalselt s6oturisse. Aseta alalliikkur ja
riivi 30 sek/kiirus 4. Eemalda [dikur ja telg.

9. Tosta taigen ettevalmistatud alusele ja vormi, venitades seda

ornalt ja surudes sdrmeotstega aartesse, kuni see sobib alusega.

10. Laota taigna peale tlikeldatud tomatid ja mozzarella, jaota peale

viilutatud ja riivitud kodgiviljad ning puista peale soola ja musta
pipart. Kiipseta 20 minutit (200°C). Serveeri kuumalt.

Nouanded

Voimalused




Kartulipannkoogid

_.../-'..35 min

Koostisained

100 g sibulaid, poolitada

750 g jahuseid kartuleid, l6igata
sobivasse suurusesse, et
mahuks s6oturisse

1-2 kuislaugukiitnt (valikuline)

70g nisujahu

2 muna (53-63 g muna)

1-1%tl soola

Va="> tl varskelt jahvatatud pipart

praadimiseks oli

200g hapukoort

Abivahendid
Mittenakkuv pann, paberkateratik

I per portion (1 pancake):
Valgud 11 g/Sisivesikud 50 g/
Rasvad 13 g

Energia 1493 kJ /357 kcal
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@ 35 min . kerge === 4 portsjonit

Valmistamine

. Aseta kauss segamisnou kaanele, kaalu kartulid ja sibulad,

pane juurde kiuslauk ja aseta korvale.

. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning

kogumismahuti teljele, seejarel aseta 6ikeketas kiiljega

2 (riivimine) tlespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta kartulid lihekaupa so6turisse. Kasuta allaltikkurit ning
riivi 1 min/kiirus 4.

. Sisesta sibulad vertikaalselt so6turisse. Kasuta allaltikkurit ning

riivi 1 min/kiirus 4. Seejarel jatka kiitislaugukiiiintega.
Eemalda 6ikur ja telg. Tosta riivitud koogiviljad segamisndusse.

. Lisa segamisndusse jahu, munad, sool ja pipar ning sega labi

20 sek/&3/Kiirus 4.

. Kontrolli konsistentsi: kartulid peaks olema munaseguga koos ja

munasegu ei tohi tdstmisel lusikalt maha tilkuda. Kui segu on
liiga vedel, lisa 1-1% spl jahu, sega 7 sek/&3/kiirus 4. Vala segu
kaussi ja tosta korvale.

. Kuumuta mittenakkuv pann ja vala sinna dhuke kiht 6li. Kui 6li

on kuum, tdsta ettevaatlikult pannile 1-2 spl segu kartulikoogi
kohta ja vajuta lusikaga lapikuks, et moodustada pannkook
(ca @ 8 cm). Prae koogid mélemalt poolt kuldpruuniks ja
krébedaks (ca 3 minutit), seejarel néruta lleliigne 6li
paberratikul. Serveeri riivitud kartulipannkoogid koheselt,
paku juurde hapukoort.

Jatkub Lk 68 »
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» Kartulipannkoogid, jérg

68 SOOJADE ROOGADE RETSEPTID

Nouanded

_{;.40 min

Koostisained

Taigen

150 g ilma soolata void, tikkidena

(1-2 cm), kiilm
300gjahu
90 g kiilma vett
a2 tlsoola

Taidis

350 g baklaZzaani, koorimata,
otsad eemaldatud (2-3 tk)

350 g ploomtomateid, terved
(vaata néuannet)

190 g kuivatatud tomatid 6lis,
kurnatud (1 purk 250 ml)

30g vett

10 g varske murulauk, ldigatud
kaaridega véikesteks
tikkideks

a2 tlsoola

1 ndpuotsatais varskelt
jahvatatud musta pipart

60 g riivitud Parmesani juustu

piima maarimiseks

10 lehte varsket basiilikut

Abivahendid

toidukile, kiipsetuspaber,
kuipsetusplaat, taignarull,
kondiitripintsel

[} Portsjoni kohta toitevddrtus:

Valgud 11g/Susivesikud 45g/
Rasvad 19g
Energy 1581 kJ /378 kcal

Ratatouille

galett

@ 1tund30min -~ ¥ keskmine 228 portsjonit

Valmistamine

Taigen

1.

Pane segamisndusse jahutatud vdi, jahu, vesi ja sool ning sega
20 sek/kiirus 6. Kui taigen pole dige konsistentsiga, lisa kuni

1 splvett ja sega uuesti 20 sek/kiirus 6. Tosta taigen kergelt
jahuga ulepuistatud té6pinnale ja vormi palliks. Massi kilesse ja
pane 20 minutiks kiilmkappi. Puhasta ja kuivata segamisndu.

Taidis

2

3.

. Aseta kauss segamisndu kaanele, kaalu sellesse baklazaanid

ja ploomtomatid ning tosta korvale.

Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning
kogumismahuti teljele, seejarel aseta l6ikeketas kiiljega

1 (viilutamine) Ulespoole. Aseta kate kogumismahuti peale ja
sisesta baklazaanid ihekaupa s66turi laiemass osasse.
Kasuta allaliikkurit ning viiluta dhukeselt 1 min/kiirus 4.
Pane kaussi ja tosta korvale.

. Aseta kogumismahuti tagasi teljele, seejarel aseta |6ikeketas

kiljega 1 (viilutamine) Gilespoole. Aseta kate kogumismahuti
peale ja sisesta tomatid vertikaalselt sd6turisse.

Kasuta allaliikkurit ning viiluta 6hukeselt 30 sek/kiirus 4.

Kui s66tur on tiihi, vajuta peatamiseks pealilitit.

Korda Ulejaédnud tomatitega likshaaval, kuni kdik tomatid on
viilutatud. Eemalda Gikur ja telg.

. Kuumuta ahi 200°C.
. Pane kurnatud kuivatatud tomatid 6lis, vesi, murulauk ja sool

segamiskannu ja haki 30 sek/kiirus 3. Kraabi segamisnou kiiljed
spaatliga alla ja sega veelkord 30 sek/kiirus 3.

. Tosta taigen kergelt jahuga lilepuistatud téopinnale voi

kupsetuspaberile (40 cm x 40 cm) ja rulli ringiks
(umbes @ 35 cm ja paksus 5 mm), siis tosta taigen suurele
ahjuplaadile (40 cm x 40 cm) ( vaata nduannet).

Jatkub Lk 70 »
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» Ratatouille galette, jdarg

8. Maari tomatisegu taignale, jattes koikidele kilgedele 4 cm
aarise. Alustades ketta valimisest osast, aseta tomati- ja
baklazaaniviilud ringidesse, vaheldumisi 1 tomativiil 2-3
baklazaani viiluga). Puista peale soola ja pipart.

9. Voldi taigna serv. Puista koogiviljad Ule riivitud parmesani
juustuga, pintselda taigna dared piimaga ja kiipseta 25 minutit
(200 °C) v6i kuni kiipsetis on valmis ja kuldne. Lase enne
serveerimist 5-10 minutit jahtuda, kaunista basiilikulehtedega.

Nouanded

Voimalused
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Ananassi carpaccio
roosa sorbetiga

Voimalused

_/.,-.~. 20min @ 20min kerge === 8 portsjonit

Koostisained

Roosa sorbett

150 g suhkrut

10 g sidrunimahla

75 g vaga valmis banaani,
tikeldada

500 g kiilmutatud maasikaid

Ananassi carpaccio

1 varske ananass, |digatud
vertikaalselt 4-6 sektoriks
(keskmiselt 200 g tiikk),
koor eemaldada

Vérsked miindilehed

Abivahendid
stigavkiilma anum, jaatiselusikas

ha Portsjoni kohta toitevédrtus:
Valgud 1g/Susivesikud 42 g/
Rasvad 0.2g

Energia 668 kJ /160 kcal
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Valmistamine

Roosa sorbett
1. Aseta suhkur segamisndusse ja jahvata 10 sek/kiirus 10.
2. Lisa sidrunimahl ja banaan ning sega 10 sek/kiirus 5.
Kaabi segamisnéu kiiljed spaatliga alla.
3. Lisa kiilmutatud maasikad ja blenderda spaatli abiga
1 min 30 sek/kiirus 10. Tdsta kaanega anumasse ja aseta
stigavkillma. Vahepeal jatka retseptiga.

Ananassi carpaccio

4. Aseta kauss segamisnou kaanele, kaalu sisse ananassiviilud
ja tdsta korvale.

5. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning
kogumismahuti teljele, seejarel aseta l6ikeketas kiiljega
1 (viilutamine) tilespoole. Aseta kate kogumismahuti peale
ja sisesta ananassiviilud vertikaalselt s6dturisse.
Kasuta allaliikkurit ning viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4.
Kui s66tur on tihi, vajuta peatamiseks pealiilitit.
Viiluta ka tllejdanud ananass. Eemalda l&ikur ja telg.

6. Jaota ananassiviilud 8 serveerimistaldriku vahel ja aseta the
kihina rosetina, alustades taldriku valimisest osast. Serveeri
mone piparmiindilehe ja lusikatdie roosa sorbetiga.

Nouanded




Ounakook

_{.-..30min @ltund !kerge = 8Vviilu

Koostisained Valmistamine

Taigen Taigen

75gvoid, ilma soolata, kulm, 1. Kuumuta ahi 200°C. M3ari koogivorm vdiga ja puista iile jahuga
16igatud tiikkideks (@ 24 cm) (vt nGuannet), seejarel tdsta korvale.

1 ndpuotsatais soola

¥ tlisevalmistatud vaniljesuhkrut
vOi V4 tl naturaalset
vaniljeekstrakti

2. Aseta voi, jahu, 1 ndpuotsatdis soola, Y tl vanillisuhkrut ja vesi
segamisndusse ning sega 20 sek/kiirus 4. Tosta taigen kergelt
jahuga ulepuistatud té6pinnale ja rulli taignarulliga lahti.

50g vett Vooderda ettevalmistatud vorm taignaga ja tosta seejarel
kilmkappi.
Taidis
1000 g 6unu (Granny Smith, Taidis
Pink Lady) (vaata nduannet) 3. Aseta kauss segamisndu kaanele ja kaalu dunad. Pane kérvale.
3035”“(:‘"”" Koori dunad, poolita véikesed ja veerand suured. Eemalda
10 g voi

stidamik ja seemned.
4. Aseta telg Thermomix® noa peale segamisndu sees ning

Abivahendid kogumismahuti teljele, seejarel aseta l6ikeketas kiiljega 1

lahtine koogivorm (& 24 cm), ’

taignarull (viilutamine) tilespoole. Aseta loikuri kaas, aseta 6unapoolikud
vertikaalselt v6i horisontaalselt, kui kasutad neljandikku, s6oturi
laiemasse ossa, hoides neid kdiki véimalikult pisti.

W (ke viitu kohta toitevidrtus: Kasuta allaltikkurit ning viiluta 6hukeselt 1 min/kiirus 4.

Valgud 3g/Siusivesikud 38g/ Kui sé6tur on tiihi, vajuta peatamiseks pealiilitit.

Rasvad 9g Eemalda I6ikur ja telg.

Energia 979 kJ/234 keal 5. Laota 6unaviilud kauni mustrina taignale. Puista iile suhkruga ja

maari vaikeste voitiikkidega. Kiipseta 30-35 minutit (200°C) voi
kuni 6unad on kuldsed. Serveeri soojalt voi kiilmalt.
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Nouanded

Voimalused
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