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Introducere

Therwoudy ® ugureazd pregatirea wdncarurdor;
iar accesoriul Cutter Thermomix® va va ajuta sa gatiti preparate
impresionante, impresionant de usor. Cutter-ul Thermomix® feliaza si rade
bine si eficient, pentru rezultate deosebite. Acum puteti felia si rade multe
ingrediente diferite, oferind savoare si texturd unei game variate de
mancaruri. Creati salate interesante, deserturi, cat si o gama vasta de
preparate dulci si sarate.

Aceasta carte va va ardta cum puteti folosi Cutter-ul in fiecare zi si va va
oferi instructiuni practice de montare, precum si sfaturi utile pentru
rezultate profesioniste.

Am inclus aici o selectie de retete publicate integral si puteti gasi pe
Cookidoo® o colectie din ce in ce mai mare de retete, care va vor ajuta sa
dati o imagine complet noua meselor dumneavoastra. Economisiti timp, iar
accesoriul este eficient, versatil, usor de utilizat; iatd o modalitate diferita si
atractiva de a prezenta mancaruri sdndtoase familiei dumneavoastra. Aveti
posibilitati infinite de a fi creativ cu Cutter-ul Thermomix®!



Valorificati la maximum
aparatul Thermomix®

MWOZH(;Y@ se gandeste intotdeauna cum
va puteti simplifica viata in bucatarie, iar Cutter-ul
Thermomix® este accesoriul perfect pentru aparatul
dumneavoastra Thermomix®, pentru felierea si
raderea ingredientelor. Veti gati si mai rapid, cu
rezultate mai impresionante. Cutter-ul
Thermomix® usureaza pregdtirea mancarurilor
gratie principalelor sale avantaje:

o Disc unic si versatil - 4 tipuri de taiere diferite
cu un singur disc.
Discul reversibil Thermomix® este un singur
disc care face 4 tipuri diferite de taiere: feliere
subtire, feliere groasa, radere subtire si radere
groasa. Discul este compact si poate fi pastrat
n siguranta in capacul Cutter-ului.

e Economisiti timp in bucatarie.
Cutter-ul Thermomix® este suficient de versatil
pentru a fi utilizat zilnic. El accelereaza si

usureaza pregdtirea fructelor si a legumelor,
eliminand timpul si efortul necesar pentru a
folosi tocatorul si cutitul. Acum pregatirea
ingredientelor frumos taiate, este mai rapida si
mai usoara. Acest lucru accentueaza eficienta
deja deosebitd a aparatului Thermomix®.

e Taie uniform bucati care se gatesc uniform.
Cutter-ul Thermomix ® va taie legumele in bucati
uniforme, pentru rezultate optime si o gatire
uniforma.

e Se obtin cu usurinta rezultate impresionante,
cu ingrediente taiate corect.
Cutter-ul Thermomix® are o lama extrem de bine
ascutitd, care taie foarte bine. Aceasta taietura va
conferi un aspect exceptional chiar si celor mai
simple mancaruri, precum un platou cu fructe
sau morcovi gatiti la aburi.

® Bolul de mixare raméane curat si usor de folosit.
Cutter-ul Thermomix® este conceput pentru a
usura gatitul. Cosul de colectare al Cutter-ului
ramane in bolul de mixare, astfel incat acesta
este curat si gata de utilizare atunci cand se scot
cosul si axul.

® Face ca mancatul sanatos sa devina o optiune
atractiva din punct de vedere vizual.
Gratie Cutter-ului Thermomix®, va puteti
imbogati mesele cu legume si fructe care arata
extraordinar. Pregatiti mancdruri sandtoase si
atractive, pe care le vor iubi si copiii dumneavoastra.

Vedeti
reteta Bol
Buddha cu carne
de pui de la p. 58

VALORIFICATI LA MAXIMUM APARATUL THERMOMIX® 7



Ce contine cutia?
Faceti cunostinta cu
Cutter-ul Thermomix®

Cuﬁ‘er-ul Mem(owor@ este format din 5
componente (vedeti imaginea de mai jos). Durabile si de
calitate superioara, toate produsele Thermomix® si
componentele acestora sunt construite sa dureze. Discul
reversibil este fabricat din otel de calitate superioard, pentru o
taiere rapida si scurtarea timpului de preparare, iar fiecare
piesa a fost proiectatd si testata cu grija de inginerii nostri, ca
sa obtineti rezultate optime. Descriem aici fiecare componenta
a Cutter-ului si ce face ea.

- SN

R

Accesoriul impingere
Capacul Cutter-ului Prin impingerea usoara si
Capacul Cutter-ului acopera discul uniforma a acestui accesoriu,
reversibil, iar bratele de blocare ingredientele sunt taiate cu

seinchid in jurul sdu. Un tub de precizie.

alimentare lat si ingust fixeaza

in pozitie diferite dimensiuni ale
fructelor, legumelor sau altor

ingrediente. \g

Discul reversibil

Un disc reversibil de taiere, cu
doua fete, din otel de calitate
superioara, ale carui lame

variata de ingrediente. Prima
fata este pentru feliere, iar a

doua pentru radere.
Cosul de colectare al 2

Cutter-ului

Cosul de colectare al Cutter-ului 2
Axul de actionare

Axul de actionare se aseaza
peste cutitul din bolul de
mixare, conectandu-se la discul

reversibil.

are doua manere, este usor de
folosit siTn el incap aproximativ
800 g de ingrediente feliate sau
rase. Acesta are o baza rotunda
in care se strange sucul fructelor
feliate sau rase, care poate fi
savurat impreuna cu fructele
preparate.

puternice si ascutite taie o gama



Fata

1

este gravata cu forme ale feliilor

(subtiri si groase) si are un
ax central de culoare inchisa.

Uu ﬂ/&(’ﬂOféﬂV4 n 4, usorde
utilizat. Folositi rotatia normala sau in sens
orar pentru a obtine felii groase de rosii
prunisoare si dovlecei pentru reteta de
Galeta Ratatouille (p. 69) sau morcovi rasi
gros, pentru Bolul Buddha cu carne de pui
(p. 58). Folositi rotatia inversa pentru a
obtine varza feliata subtire, pentru Salata
coleslaw (p. 54) sau tulpini de telina rase
subtire, pentru Remoulade de telina (p. 40) -
un disc pentru patru tipuri de taiere,
pentru a va spori maiestria in bucatarie.

10 CE CONTINE CUTIA?

Felii
groase

Fata

2

este gravata cu dungi care
reprezinta raderea (subtire si groasa)
si are un ax central de culoare deschisa.

3
N
q

71 1)

Asezati discul reversibil
pe axul de actionare, cu fata pe care
doriti sa o folositi, indreptata in sus.
Urmati instructiunile pentru montare
si pregatiti-va pentru prepararea fara
efort a felurilor de mancare.

CE CONTINE CUTIA? 11



Pregatirea:
Cum se foloseste
Cutter-ul Thermomix®

CL{#@"L{Z me’wou(l;\’®vé prepar r
ingredientele cu o singura rotire a selectorului. -
Cutter-ul Thermomix® este usor de utilizat si de
curatat si va puteti baza pe el.

Montarea -

| '
complet, este pozitionat corect pe Thermomix® \

TM6 sau TM5 si este gol.
3 Asezati cosul de colectare pe axul de
X actionare. Axul trebuie sa iasa prin orificiul
central al cosului.

1 inainte de a asambla Cutter-ul Thermomix®,
asigurati-va ca bolul de mixare este introdus

7

2 Asezati axul de actionare peste cutitul de
mixare Thermomix®, din bolul de mixare si
asigurati-va ca este pozitionat corect. Baza axului

trebuie sa fie montatd pe centrul cutitului de 4 Tineti intotdeauna discul reversibil de taiere,

mixare, iar axul trebuie sa se afle in pozitie de axul central, fiindca discul este foarte ascutit.

verticala. Asezati-| pe axul de actionare, cu partea pe care
doriti sa o folositi, indreptata in sus (consultati
p.10-11).

12

6 Introduceti ingredientele prin tubul de

5 Asezati capacul Cutter-ului pe cosul de
colectare. Bratele de blocare vor fixa capacul alimentare.
Cutter-ului, atunci cand este activat motorul.

Feliati sau
radeti, subtire sau
gros. Porniti si fiti
creativi cu Cutter-

"/ Folositi accesoriul impingere pentru a impinge ul Thermomix®.
usor ingredientele prin tubul de alimentare, spre

discul reversibil

PREGATIREA: CUM SE FOLOSESTE THERMOMIX® 13



Demontarea

Accesoriul impingere se va anclansa in pozitie la
finalul operatiunii de radere sau de feliere. Acest
fapt il tine fixat in loc, atunci cand scoateti
capacul.

Pentru a facilita manevrarea, discul ramane in
interiorul capacului atunci cand este ridicat
capacul, permitand scoaterea cu usurintd a
ingredientelor din cosul de colectare al
Cutter-ului.

Cand sunteti gata, doar scoateti cosul de
colectare si axul. Atata tot, bolul de mixare
ramane curat si poate fi utilizat.

Curatarea

Prindeti intotdeauna discul reversibil de tdiere,
de axul central din plastic, pentru a nu atinge
marginile ascutite. Daca feliati sau radeti fructe
sau legume, piesele trebuie doar curatate rapid
sub jet de apa.

Folositi detergent de vase cand este nevoie de o
curatare mai intensa, de exemplu, dupa ce ati
feliat sau ati ras branza. Pentru discul reversibil
de taiere, folositi o perie si curatati sub jet de apa,
evitand lamele ascutite.

Cutter-ul Thermomix ® se poate spala in masina
de spalat vase. Separati toate componentele si
asezati-le, de preferintad, in raftul de sus al masinii
de spalat vase. Discul reversibil de taiere poate fi
curatat in masina de spalat vase, dar, daca il
curatati manual, lamele de calitate superioara
vor ramane ascutite o perioada mai indelungata.
Pentru a preveni oxidarea, nu lasati discul reversibil
de taiere la inmuiat.

14

Unele ingrediente bogate

in betacaroten, precum
morcovii, pot pata
componentele de otel si

de plastic ale Cutter-ului.
Pentru a indeparta eficient
aceste pete fara a deteriora
discul reversibil, frecati cu
ulei vegetal piesele patate,
folosind vata sau prosoape
de bucatarie, apoi spalati-le
normal cu apa si detergent.
Intotdeauna tineti discul
reversibil, de axul de plastic
atunci cand efectuati aceasta
operatiune.

Nu folositi clor pentru a
curata componente ale

Cutter-ului.

PREGATIREA: CUM SE FOLOSESTE THERMOMIX®
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Feliere

Cum se foloseste
Cutter-ul Thermomix®
cu Thermomix® TM6
sau TM5

Dupa ce v-ati familiarizat cu toate
componentele Cutter-ului Thermomix®,
sunteti pregatiti sa feliati si sa radeti
ingredientele preferate. Veti observa ca
Cutter-ul Thermomix® este usor de utilizat,
indiferent daca urmati o reteta ghidata sau
daca gatiti manual. Cutter-ul Thermomix®
este compatibil cu Thermomix® TM6 si
TMS5, iar pe Cookidoo® sunt disponibile
retete pentru fiecare versiune a Thermomix®.

Consultati aici modalitatea de utilizare a
Cutter-ului Thermomix® in fiecare dispozitiv.

16 PREGATIREA: CUM SE FOLOSESTE THERMOMIX®

Derulati ecranul de pornire pentru a accesa cele
doud moduri, Radere si Feliere. Retineti ca veti
gasi explicatii suplimentare pentru fiecare, atingand
pictograma de informatii de pe Thermomix®.

Important: tipul taierii depinde de asezarea
discului cu fata dorita indreptatd in sus, nu de
modul ales.

= # ® a

Feliere

E l Subtire
] -

Groasa

Rotiti selectorul la grosimea de feliere dorita pentru a porni modul

= # ® Q

Radere
ﬂ—\— Subtire

Groasd
A

Rotiti selectorul la grosimea de radere dorita pentru a porni modul

Pentru fiecare mod, puteti alege daca doriti o
taiere subtire sau groasa. Rotiti selectorul pentru
a alege una dintre optiuni si modul va incepe sa
functioneze. Introduceti ingredientul in tubul de
alimentare si apasati usor cu accesoriul impingere.
Atingeti selectorul pentru a opri modul atunci
cand ati terminat de feliat sau de ras sau cand
modul se opreste automat dupa 1 minut.
Verificati cosul si goliti-l, daca este nevoie, inainte
sa continuati.

R

- )il 2 ]

01:00
‘\9/'

Atentie: setati intotdeauna timpul la maximum
1 minut pentru a evita supraumplerea cosului si
folositi intotdeauna viteza 4.

= =

Pentru felii groase sau radere groasa, setati
timpul la maximum 1 minut si rotiti selectorul

la viteza 4. Introduceti ingredientul in tubul de
alimentare si apasati usor ingredientul cu
accesoriul impingere. Atingeti selectorul pentru
a opri modul atunci cand ati terminat de feliat
sau de ras sau cand modul se opreste automat
dupa 1 minut. Verificati cosul si goliti-1, daca este
nevoie, inainte sa continuati.

Pentru felii subtiri sau radere subtire, setati
timpul la maximum 1 minut, selectati rotatie
inversa & si rotiti selectorul la viteza 4.
Introduceti ingredientul in tubul de alimentare
si apasati usor ingredientul cu accesoriul
impingere. Atingeti selectorul pentru a opri
modul atunci cand ati terminat de feliat sau de
ras sau cand modul se opreste automat dupa 1
minut. Verificati cosul si goliti-|, daca este
nevoie, inainte sa continuati.

Atunci cand ingredientele sunt mici si

usoare, precum ciupercile sau capsunele,
sau atunci cand ingredientele trebuie
pozitionate cu precizie pentru a obtine
rezultate bune, precum in cazul feliilor
de ceapa, asezati mai intai ingredientele
in tubul de alimentare, fixati-le cu
accesoriul impingere, apoi porniti
motorul. Apasati usor si constant pentru
a taia uniform.

Pentru a obtine rezultate optime cu
Cutter-ul Thermomix®, urmati
intotdeauna instructiunile de gatire
ghidata din retetele de pe Cookidoo®.

PREGATIREA: CUM SE FOLOSESTE THERMOMIX® 17
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Sfaturi utile pentru

rezultate optime

n Cutter-u‘l'Thernjom‘i'x® se pot felia sau rade
0 gauud VAraIa Ae ingredente:
legume, radacinoase, fructe sau branzeturi
tari (precum parmezanul), astfel incat sa

va puteti crea propriile toppinguri de pizza,
platouri de fructe, gratinuri si multe alte
preparate, in mod rapid, cu usurinta si cu
precizie. Direct din bucatdriile noastre de la
Thermomix®, iata sfaturile noastre pentru
un succes garantat cu Cutter-ul Thermomix®.

Bine de stiut

SUBTIRI SAU GROASE? RECOMANDARILE NOASTRE

e Pentru felii perfect egale, ghidati usor si
ferm accesoriul impingere, pentru a trece
ingredientele prin tubul de alimentare.

e Ingredientele crude pot fi taiate subtire sau
gros, dupa gust, desi, in cazul unor ingrediente
tari sau fibroase, precum sfecla sau radacina de
telind, ati putea obtine rezultate mai bune la
felierea subtire.

e Casa nu-si piarda forma prin gatire si uscare in
cuptor, feliati sau radeti gros, ingredientele pe
care le veti gati, in afara cazului in care doriti sa
obtineti un rezultat anume, precum cartofii
prajiti in cuptor. In acest caz, feliati subtire
radacinoasele, ca sa se usuce incet in cuptor.

SFATURI PRIVIND INGREDIENTELE

e Ingredientele gatite si congelate nu sunt
recomandate pentru feliere sau radere cu
Cutter-ul Thermomix® (cu exceptia sfeclei
gatite).

e Pentru rezultate optime de taiere, atunci
cand cumpdrati ingredientele, alegeti fructe
si legume mici, care sa incapa in tubul de
alimentare.

e Pentru a felia uniform ingredientele mici,
precum ciupercile sau capsunele, asezati
ingredientele unul peste altul in tubul de
alimentare, apasati accesoriul impingere, apoi
porniti motorul. Dupa ce ati terminat, opriti
motorul si repetati cu a doua turd de
ingrediente.

SFATURI UTILE PENTRU REZULTATE OPTIME 19



Taiati
ingredientele
mai mari,
precum
dovleacul
placintar

o Ingredientele mai mari, precum dovleacul
placintar, vinetele sau radacina de telina,
trebuie taiate ca sa incapa in tubul de
alimentare.

o Fructele si legumele trebuie sa fie coapte, dar
ferme. Acest aspect este relevant mai ales
pentru ingredientele mai moi, precum rosiile
(folositi doar rosii prunisoare care incap intregi
in tubul de alimentare), avocado sau mango.

o Pentru a obtine felii in forma de semiluna din
legume lungi, precum vinetele, alegeti vinete
mici si taiati-le in jumatati, pe lungime, folosind
un cutit. Asezati jumatatile, in pozitie verticala,
in partea lata a tubului de alimentare. Nu puteti

20 SFATURIUTILE PENTRU REZULTATE OPTIME

felia legume lungi pe lungime, pe jumatate, in
Cutter-ul Thermomix®.

o Ingredientele zemoase (precum pepenele
verde, pepenele, rosiile, kiwi) pot fi feliate doar
gros. Raderea, indiferent de grosime, sau
felierea subtire nu vor da rezultate bune.

e Carnatii maturati, salamul sau cabanosul, de
exemplu, pot fi feliati. Carnatii proaspeti si gatiti
sunt, insa, prea moi pentru a obtine felii
frumoase.

o Taiati capetele ingredientelor inguste, precum
tulpinile de telina, prazul, ceapa verde si
morcovii. Pentru fasolea verde, tdiati toate

Ridichile
feliate subtire
sunt perfecte

pentru o

salatd.

pastdile la aceeasi lungime si asezati-le in tubul
de alimentare, sub forma de manunchi.

e Unele ingrediente pot fi feliate foarte frumos,
dar nu si rase (legumele cu frunze, ardeii, Cartofii
feniculul, rosiile si majoritatea fructelor, cu g - rasi subtire

exceptia merelor). ; @ se pot folosi
la chiftele si

- . < < . la galete.
o Alegeti partea ingusta sau partea lata a tubului

de alimentare, in functie de dimensiunea
ingredientelor dumneavoastra.

AVETI TOTUL PREGATIT LA INDEMANA

o Feliati subtire parmezanul pentru a crea fulgi
pe care sa ii folositi la salate sau la garnisirea

supelor. "
Morcovii

o ) . rasi gros sunt
e Feliati gros legumele si congelati-le pentru ideali pentru

garnituri, supe sau tocanite. supe si stir-fry.

e Congelati orice resturi de la legume sau resturi
de pe discul reversibil de taiere, de pe capacsi
din cos, pentru a le folosi ulterior la supe sau la
baze pentru mancaruri.

e Daca feliati sau radeti in transe, rezultatul final
va fi mai bun si veti evita supraumplerea cosului
de colectare. Pentru a va optimiza timpul,
cantdriti toate ingredientele inainte de a incepe
felierea sau raderea. Retineti ca in cos pot
incapea aproximativ 800 g de fructe sau legume

feliate sau rase.
Feliile groase
de fructe sunt
perfecte pentru
platouri de fructe
sau platouri cu
branzeturi.

e Daca aveti nevoie sa feliati si sa radeti diferite
tipuri de ingrediente si pentru a nu trebui sa
rotiti discul de mai multe ori, taiati mai intai
toate ingredientele care au nevoie de aceeasi fata
a discului, inainte de a-l trece pe cealalta fata.



Un ghid pentru taierea ingredientelor

C'a)‘fer-al mmou{b\’@) feliaza si rade rapid si cu usurintd
0 gama vasta de legume, fructe si alte ingrediente, pentru toate
creatiile dumneavoastra. Pentru a obtine rezultate bune, alegeti-le
intotdeauna coapte, dar ferme la atingere (mai ales rosiile,
avocado-ul sau mango-ul), altfel ar putea fi strivite, nu feliate.

Leguwe, proaspete §i crocaunte

Ingredient

Descriere

Tipul de taiere

Sfaturi utile

Ingredient Descriere Tipul de taiere Sfaturi utile
Vinete Jumatati sau sferturi, pe Felii groase Pozitionati jumatatile sau
lungime. sferturile, in pozitie verticala,
in partea lata a tubului de
alimentare. Pentru felii
rotunde, sunt perfecte
vinetele asiatice subtiri.
Sfecls Sfecla cruda sau coaptd, spélata Felii subtiri si groase Asezati sfecla in partea lata a
si curatatd, daca este nevoie. Radere subtire si tubului de alimentare.
Jumdtati sau sferturi, la nevoie. groasa

Varzi de Intreags. Felii subtiri si groase Umpleti tubul de alimentare

Bruxelles cu varza de Bruxelles inainte

de a porni motorul.

Morcovi Intregi, curatati sau spélati. Felii subtiri si groase Pentru feliere, asezati
Radere subtire si morcovii in pozitie verticald,
groass in tubul de alimentare. Daca

asezati in pozitie verticala
morcovii unul langa altul,
puteti felia mai multi
morcovi deodata.

Radacina de Curatata si taiata felii care Felii subtiri si groase ~ Asezati feliile una cate una,

telina/gulie

Tulpina de
telina

incap in partea latd a tubului de
alimentare.

Doar tulpina.

22 SFATURIUTILE PENTRU REZULTATE OPTIME

Radere subtire si
groasa

Felii subtiri si groase

in pozitie verticala, in partea
lata a tubului de alimentare
(vedetiimaginea de la p. 26).

Asezati 4-5 tulpini impreuna
in tubul de alimentare.

Varza
chinezeasca

Dovlecei

Castraveti

Ridichi albe

Fenicul

Radacina de
ghimbir

Fasole verde

Salata verde

Varza kale
sau varza
tanara

Praz

Taiata in felii care incap

in partea lata a tubului de
alimentare sau rulati frunzele si
asezati-le in pozitie verticala in
tubul de alimentare.

Taiati varful dovlecelului, astfel
incat dovlecelul sa stea pe disc.

Taiati varful castravetelui, astfel
incat castravetele sa stea pe
disc.

Intregi, spalate.

Taiati feniculul in felii sau in
jumatati, daca este nevoie, care
incap in partea lata a tubului de
alimentare.

Prea fibroasa, nu se va felia
corect. Fibrele tari se vor prinde

in discul de taiere.

Taiati capetele astfel incat toate

pastaile sa aiba aceeasi lungime.

Indepartati partea cea mai
groasa a salatei verzi. Taiati
salatele mai mici in felii sau in
jumatati. Rulati frunzele salatei
mai mari si tdiati salata iceberg
in felii.

Scoateti partea cea mai groasa
a fiecarei felii pentru a obtine
fasii, nu o tulpina feliata. Rulati
strans frunzele mai mari si tdiati
miezul felii.

Doar partea tare, nu si varfurile
de culoare verde inchis.

Felii groase

Felii subtiri si groase
Radere subtire si
groasa

Felii subtiri si groase
Radere subtire si
groasa

Felii subtiri si groase
Radere subtire si

groasa

Felii subtiri si groase

Nu se recomanda

Felii groase

Felii groase

Felii subtiri si groase

Felii groase

Asezati frunzele rulate sau
feliile, in pozitie verticala,
in partea latd a tubului de
alimentare, pentru a fi feliate
(vedeti imaginea de la p. 27).

Pozitionati dovlecelul
vertical, in partea lata a
tubului de alimentare.

Pozitionati castravetele
vertical, in partea lata a
tubului de alimentare.

Pozitionati ridichile vertical,
in partea lata a tubului de
alimentare.

Asezati feliile una céte una,

in pozitie verticala, in partea
latd a tubului de alimentare
(vedeti imaginea de la p. 26).

Ghimbirul se taie in bolul de
mixare sau se feliaza manual.

Asezati un manunchi mic de
fasole verde, care incape in
partea ingusta a tubului de
alimentare.

Asezati in pozitie verticala in
tubul de alimentare.

Asezati in pozitie verticala in
tubul de alimentare (vedeti
imaginea de la p. 27).

Pozitionati vertical, in partea
ingusta sau lata a tubului de
alimentare (vedeti imaginea
de la p. 28). Daca sunt
asezate in pozitie verticala
una langa alta, puteti felia
mai multe tulpini de praz
deodata.
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» Legume, proaspete si crocante

Ingredient Descriere Tipul de taiere Sfaturi utile

Ciuperci Folositi ciuperci de dimensiuni Felii subtiri si groase Umpleti tubul de alimentare
egale, care incap in partea cu mai multe ciuperci,
ingustd a tubului de alimentare. asezate in pozitie verticala,
Scoateti tulpina si curatati fnainte de a porni motorul
ciupercile, pentru a indeparta (consultati imaginea de la
mizeria. Daca ciupercile sunt p. 29). Nu apasati prea tare,
prea mari pentru partea ingusta pentru ca feliile sa fie groase
a tubului de alimentare, asezati- si tdiate uniform.
le una peste alta, in aceeasi
pozitie, in partea latd a tubului
de alimentare.

Ceaps Taiati cepele mai mari in Felii subtiri si groase Asezati fiecare jumatate de
jumatati sau in 3 felii, pe Radere groass ceapd, in pozitie cat mai
verticala. verticala, pentru a obtine

felii uniforme, porniti
Thermomix® si apdsati usor
cu accesoriul impingere
(consultati imaginea de la
p. 28).

Varzi bok Alegeti verze bok choy mici. Felii groase Asezati jumatatile sau feliile,

choy Taiati-le in jumatati sau in in pozitie verticala, in partea
felii care incap in partea lata a lata a tubului de alimentare.
tubului de alimentare.

Pistarnac Intreg, curétat sau spalat. Felii subtiri si groase Pozitionati pastarnacul

Radere groasa vertical in tubul de
alimentare. Se pot felia mai
multi pastarnaci deodata,
asezandu-i in pozitie
verticala, unul langa altul.

Ardei Taiati ardeii in felii care s& Felii groase Asezati 2-3 felii deodata
incapa in partea lata a tubului in partea lata a tubului de
de alimentare, scoateti alimentare, astfel incat sa
semintele si membranele. nu se deplaseze in lateral

(vedetiimaginea de la p. 29).

Cartofi Taiati cartofii in jumatati sau in Felii subtiri si groase Asezati jumatatile sau

bucati mai mici, daca sunt prea
grosi ca sa incapa in tubul de
alimentare.
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Radere groasa

bucatile de cartofi, in pozitie
verticala, in partea lata

a tubului de alimentare.
Cartofii noi se pot aseza

in pozitie verticala sau
orizontala.

Ingredient

Descriere

Tipul de tdiere

Sfaturi utile

Ridichi

Varza rosie

Salota

Ceapa verde

Dovleac
placintar

Cartofi dulci

Napi

Varza alba

Intregi, fara frunze si tulpini,
curatate.

Taiati varza in felii care sa
incapa in partea lata a tubului
de alimentare si scoateti tulpina
groasa.

Intreaga sau taiata in jumatati.

Doar partea tare, nu si varfurile
de culoare verde inchis.

Taiat felii care incap in partea
lata a tubului de alimentare.

Curatati sau spalati, daca este
nevoie, taiati felii care sa incapa
in partea lata a tubului de
alimentare.

Curatati sau spalati, taiati in
jumatati sau in felii care incap
in partea lata a tubului de
alimentare.

Téiata in felii care sd incapa
in partea lata a tubului de
alimentare (scoateti cotorul
gros).

Felii subtiri si groase
Radere groasa

Felii subtiri si groase

Felii subtiri si groase

Felii groase

Felii subtiri si groase
Radere subtire si
groasa

Felii subtiri si groase
Radere groasa

Felii subtiri si groase
Radere groasa

Felii subtiri si groase
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Daca ridichile sunt prea
groase ca sd intre in partea
ingusta, asezati mai multe
una peste alta in partea

lata a tubului de alimentare
si pozitionati accesoriul
impingere. Ridichile lungi se
introduc in pozitie verticala
in partea ingusta a tubului de
alimentare.

Asezati cate o felie, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.

Asezati salota, in pozitie
verticala, in partea lata sau
in partea ingusta a tubului de
alimentare.

Asezati 3-4 cepe verzi,

in pozitie verticala, in
partea ingusta a tubului de
alimentare.

Asezati cate o felie, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.

Asezati feliile, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.

Asezati jumatatile sau feliile,
in pozitie verticala, in partea
lata a tubului de alimentare.

Asezati cate o felie, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.



Raddcina de telina . Verdeturile, precum

Taiati felii si asezatiin varza

partea lata a tubului de
alimentare. Se folosesc
orice resturi de pe discul
reversibil de taiere.

Fenicul ’

Taiati felii sau in
jumatati care sa incapa
in partea lata a tubului
de alimentare si feliati
subtire sau gros.
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Ardei —

Taiati ardeii in felii,
scoateti semintele

si membranele si
introduceti 2-3 felii
deodata, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.

Ciuperci

Umpleti tubul de
alimentare cu mai
multe ciuperci stivuite
vertical, inainte de a
porni motorul si folositi
accesoriul impingere,
fard a aplica presiune.
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Ingredient Descrire

Mere Cu sau fara coaja, tdiate in
jumatati, sferturi sau felii.
Coapte, dar ferme.

Avocado Curatat, fara sambure si tdiat in
doud, pe lungime. Se folosesc
doar fructe ferme.

Banane Intregi, curatate, ferme, nu prea
coapte.

Kiwi Curatate sau necuratate, intregi.
Coapte, dar ferme.

Lamai Doar lamai mici, care incap
in partea lata a tubului de
alimentare. intregi, cu coaja.
Coaja trebuie sa fie ferma.

Limete Intregi, cu coaja. Coaja trebuie
sa fie ferma.

Pepene Curatat, fara samburi si taiat

galben felii care incap in partea lata a

tubului de alimentare.
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Tipul de taiere

Felii groase si subtiri
Radere subtire si
groasa

Felii groase

Felii groase

Felii groase

Felii groase

Felii groase

Felii groase

Sfaturi utile Ingredient
Tdiati merele de dimensiuni
diferite, pentru a le aseza
jumatati, felii sau sferturi in
tubul de alimentare. Taiati
marginile sferturilor si ale
feliilor, daca este nevoie.
Pentru o forma de semiluna,
asezati jumatatile, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare sau
2-3 sferturi sau felii, in
pozitie orizontala, in partea
lata a tubului de alimentare
(vedeti imaginile de la p. 33).

Nectarine

Pentru o forma de semiluna,
asezati in pozitie verticala,
n partea lata a tubului de
alimentare.

Portocale

Pozitionati vertical, in
partea ingusta a tubului de
alimentare. Piersici
Asezati in pozitie verticala,

in partea lata a tubului de

alimentare.

Asezati in pozitie verticala,
in partea lata a tubului de
alimentare.

Asezati in pozitie verticala,
in partea lata a tubului de

alimentare.
Pere

Asezati feliile, una cate
una, in pozitie verticala.
Se aseaza o felie, vertical,
in partea lata a tubului de
alimentare.

Descrire

Folositi fructe ferme, taiate

in jumatati sau in sferturi si
fara sambure. Pentru a scoate
samburele, folositi un cutit
ascutit pentru a tdia nectarinele
de-a lungul coditei si in jurul
samburelui. Rasuciti fiecare
jumatate in directii opuse
pentru a le desface si apoi
scoateti samburele folosind o
lingurita. Daca samburele nu
iese, taiati doua felii mari care
sa cuprinda samburele (vedeti
imaginile de la p. 34).

Prea mari pentru a incapea
intregi in tubul de alimentare.
Cand se taie in jumatati, feliile
nu raman bine prinse una de
cealalta. Se obtin rezultate
optime cu portocale ferme.

Folositi fructe ferme. Taiate

n jumatati sau in sferturi si
fara samburi. Pentru a scoate
samburii, se foloseste un cutit
ascutit pentru a taia piersicile
de-a lungul coditei si in jurul
samburelui. Se rasuceste fiecare
jumatate in directii opuse
pentru a le desface si apoi se
scoate samburele folosind o
linguritd. Daca sdmburele nu
iese, se taie doua felii mari care
sd cuprindd samburele.

Folositi fructe ferme, taiate in
jumatati sau in sferturi.

Tipul de tdiere Sfaturi utile

Felii groase Pentru o forma de semiluna,
asezati jumatatile, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare sau
2-3 sferturi sau felii, in
pozitie orizontala, in partea
lata a tubului de alimentare.

Daca le folositi, doar
felii groase.

Se obtin rezultate optime la
felierea manuala.

Pentru o forma de semiluna,
asezati jumatatile, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare sau
2-3 sferturi sau felii, in
pozitie orizontala, in partea
lata a tubului de alimentare.

Felii groase

Pentru o forma de semiluna,
asezati jumatatile, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare sau
2-3 sferturi sau felii, in
pozitie orizontala, in partea
lata a tubului de alimentare.

Felii groase
Radere groasa

SFATURI UTILE PENTRU REZULTATE OPTIME

31



» Fructe coapte, dar ferme

Ingredient Descrire Tipul de taiere Sfaturi utile
Ananas Curatat si taiat vertical in 4 sau Felii groase Asezati feliile, una cate una,
6 bucati (aprox. 200 g fiecare). in pozitie verticala, in partea
latd a tubului de alimentare.
Prune Folositi fructe ferme. Taiate Felii groase Pentru felii in forma de
in jumatati si fara samburi. semiluna, asezati jumatatile,
Pentru a scoate samburele, se in pozitie verticala, in partea
foloseste un cutit ascutit pentru lata a tubului de alimentare
a tdia prunele de-a lungul sau 2-3 sferturi sau felii, in
coditei si in jurul samburelui. pozitie orizontala, in partea
Se rasuceste fiecare jumatate lata a tubului de alimentare.
in directii opuse pentru a
le desface si apoi se scoate
samburele folosind o lingurita.
Daca samburele nu iese, se taie
doua felii mari care sa cuprinda
samburele (vedeti imaginile de
la p. 34).
Rosii Folositi doar rosii cherry ferme, Felii groase Asezati in pozitie verticala,
care incap intregi in partea lata in partea lata a tubului
a tubului de alimentare. de alimentare (a se vedea
imaginea de la p. 36).
Pepene Curatat si taiat felii care incap Felii groase Asezati o felie, in pozitie
verde in partea lata a tubului de verticala, in partea lata a
alimentare. tubului de alimentare.
Capsune Folositi fructe ferme. Intregi si Felii groase Asezati una peste alta, in
fara codite. partea ingusta a tubului de
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alimentare sau in pozitie
orizontala, in partea lata
a tubului de alimentare si
pentru rezultate optime,
apasati usor cu accesoriul
impingere.




Prune, nectarine sau
piersici

1. Pentru a scoate sdmburele,
folositi un cutit ascutit
pentru a taia nectarinele,
prunele si piersicile de-a
lungul coditei si in jurul
samburelui. Rasuciti fiecare
jumatate in directii opuse
pentru a le desface si apoi
scoateti samburele folosind o
lingurita.

2. Daca samburele nu iese,
taiati doua felii mari care sa
cuprinda samburele.

3. Daca cele doua jumatati sunt
suficient de mici, asezati-
le impreuna in tubul de
alimentare. Taiati marginea
inferioara, astfel incat sa
se aseze complet pe discul
reversibil de taiere, inainte
de punerea in functiune a
motorului.
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Copt, dar ferm, curatat,
fara sambure si taiat

in jumatati pe lungime.
Introduceti in pozitie
verticala, in partea lata
a tubului de alimentare
si feliati gros.

Folositi fructe coapte,
dar ferme, curatate sau
necuratate, care incap
intregi in partea latd a
tubului de alimentare.

Pentru rezultate optime,
folositi capsune ferme,
intregi si fara codita.
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Curatat si taiat vertical in
4 sau 6 felii (aprox. 200 g A
fiecare). Asezati feliile, 4 1
una cate una, in pozitie
verticala, in partea lata a
tubului de alimentare.

Descriere Ingredient Tipul de tdiere Sfaturi utile
Ciocolata Ar putea bloca discul Nu se recomanda Pentru a crea fulgi de
reversibil de taiere ciocolata, folositi un cutit

ascutit sau un dispozitiv de
curatare a legumelor.

Oua fierte tari Quale se vor prinde de discul Nu se recomanda Se feliaza cu mana.
reversibil si nu se vor felia
bine.
Branzeturi Branza trebuie sa fie destul Felii subtiri si groase Asezati in pozitie verticala,
tari, precum de rece. Radere subtire si in partea ingusta sau lata a
parmezanul groasa tubului de alimentare.

Branzeturi tari

Asezati rosiile cherry/
prunisoare intregi, in
pozitie verticala, in
partea lata a tubului de
alimentare si apasati
accesoriul impingere, in
timpul felierii.

Asezati in pozitie verticald, in
partea ingusta sau lata a tubului
de alimentare. Folositi orice
resturi de pe discul reversibil

de taiere.
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Retete pentru
inspiratia de zi cu
Z1

Gratie Cutter—ulmo;/ix@’, acum i;jl@

posibil Y&« (7 Arare,

uoy, ZZ(/?”?%/ Pe Cookidoﬁ"“rg‘iysté retete k
care va pot ajuta sd incepeti. Salate, aperitive,
supe, feluri principale, tipuri de paine,
deserturi... l[asati aceste retete sa va inspire
sa creati in Thermomix® sau folositi-le ca
punct de pornire pentru retete create de
dumneavoastra.



Remoulade
de telina

_{_ 5min. @10min.

== 4 portii

Remoulade-ul de telina
este o garnitura gustoasa si

ieftina, care se poate servi ® Usor

cu o gama variata de feluri .

. g . Per portie: 352 kcal
principale sau ca aperitiv
lind, maioneza

usor. - l
paratd in casa
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Carpaccio de
sfecla rosie

Carpaccio descrie o
metoda de feliere subtire,
pentru o savoare maxima.
Aici, feliile subtiri de sfecla
sunt garnisite cu dovlecel
ras si mozzarella pentru
un fel de mancare
impresionant de usor.




Salata de
fenicul, telina
si mere verzi

_/_./,-_ 15min. @15min.

== 4 portii

Feliati feniculul, tulpinile de o ® Usor

telind si merele verziin
Cutter-ul Thermomix®,
adaugati un dressing de
iaurt si mustar de Dijon si
gata! O salatd simpla,
usoara si proaspata, gata

||_-I Per portie: 334 kcal

d‘ Pere, andive, branza
albastra, alune

in mai putin de 15 minute,
ca un aperitiv usor.

Salata de pere, branza
albastra si alune de
padure

_/_./_-_ 10 min. @15min.

== 4 portii Feliati perele si andivele cu Cutter-ul

Py Thermomix® si impresionati-va prietenii cu
i Usor < < S e xas M .
Ea aceasta salata gustoasa si satioasa. Perele si
_h Per portie: 229 kcal branza albastra reprezinta o combinatie
[] v . o v A .
enicul, tulpini de telina, mere populara si clasica de arome, putand fi
servite ca aperitiv sau ca un pranz usor, care

se prepara extrem de rapid.
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Cartofi 1n stil
ROsti Bern

_4-_ 1h5min. ®1h45min.
Acest preparat gustos se

ana i
= aporiy pregéteste cu usurinta in

® ysor Cutter-ul Thermomix®.

h Per portie: 105 kcal Cartofii se rad fara efort in

cateva minute, pentru a
o" Cartofi, sfecla, cartofi dulci,

e pregati aceasta garnitura
pastarnac

savuroasa. Preparatul ideal
pentru o cind, un bufet sau
o gustare.

Chipsuri
coapte, din
legume

O gustare sanatoasa si

crocanta, care poate fi

preparatd acasa cu ajutorul & _/_/_ 10 min. @ 40min.

) . ;@ < . b &
Cutter-ului Thermomix®. . T 2 P
Felii subtiri de radacinoase | e - N < B
sunt deshidratate in cuptor o ” = 50 { 3 A

i ! ) : e 4B {
pentru un rezultat optim. It Per portie; 535 ) T
. ‘n - - \ . (N ' 2
Se pastreaza in recipiente ‘ ; N\ . E £ el
Al Gl \ q‘ Cartofi, supca e~
sigilate. : ) v
X - o
‘[ \
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Tarta
cu ceapa

Smantana si feliile subtiri
de ceapa alba si rosie
transforma aceasta gustare
intr-un preparat deosebit
pentru cina, aperitive,
garnituri sau pranz rece.
Pentru o savoare
deosebita, se adauga
sunca in reteta

£ 15min. @ 1h

|I_.| Per portie: 409 kcal

c{‘ Aluat, ceapa alba, ceapa
rosie, smantana, ceapa
verde

Platou cu fructe,
cu dressing cu
lamaie si miere

Proaspat, plin de arome si gata in mai
putin de 15 minute, perfect pentru
zilele fierbinti de vara, picnicuri pe
plaja, dupa scoala sau oricand. O
modalitate diferita de a-ti servi
fructele preferate.
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Taurt congelat Clafoutis cu

cu capsune

prune
£ 1omin. @ sh (
Un desert sanatos, o gustare | o .
. < . == 6portii : Feliati gros prunele in doar
revigoranta sau un rasfat de ,ﬁ A . . i
F 29 cateva minute si pregatiti

vara, ideal pentru adulti si . .
= L un impresionant desert de

copii deopotriva. Pentru o

savoare deosebita, adaugati

nuci tocate sau granola

inainte de a congela

preparatul.

vara. Se serveste cald, cu o
cupa de inghetata.

_{-_ 35min. @lhlSmin.
=== 6 portii

* Usor

|I_.| Per portie: 246 kcal

V Prune, vanilie,

! - V smantana, oua
1

a
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Pregatiti
mancaruri
sandtoase si
atractive, pe
care le vor iubi
si copiii
dumneavoastra.

50

Cutter-ul
Thermomix® este
accesoriul perfect

pentru aparatul
dumneavoastra
Thermomix®. Sa
incepem sa
gatim!
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Salata

de morcovi rasi

_./;;.. 10 min.

Ingrediente

600 g morcovi intregi, descojiti
(1-3, in functie de dimensiune)

25 g salote, taiate jumatati

5g patrunjel proaspat

40g ulei de floarea soarelui

25gotet

20g zeama de lamaie

10 g mustar

3 prize sare

3 prize piper negru proaspat
madcinat

Obiecte utile
castron, Cutter Thermomix,
castron pentru salata

I pe ; portie:

Proteine 2g/Carbohidrati 16 g
Grasimi10g

Valoare energetica 665 kJ /159 kcal

52 RETETE RECI

@ 10 min. ! usor

== 4 portii

Preparare

1. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti
morcovii in el si dati deoparte.

2. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,
apoi puneti discul reversibil cu partea 2 (radere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului Thermomix si introduceti morcovii in partea
lata a tubului de alimentare. Puneti accesoriul impingere si radeti
subtire 1 min./§%/viteza 4. Transferati intr-un castron pentru
salata si dati deoparte. Scoateti Cutter-ul Thermomix si axul.

3. Puneti in bolul de mixare salotele, patrunjelul, uleiul, otetul,

zeama de lamaie, mustarul, sarea si piperul, apoi mixati
15 sec./viteza 5. Turnati sosul peste morcovi si amestecati,
pentru a le combina. Dati la rece pana in momentul servirii.

» Pentru o salata de morcovi, rasi gros, radeti 1 min./viteza 4
(fara revers).

« Aceasta este o salata foarte versatila, care poate fi preparata
pe tot parcursul unui an.

« Adaptati vinegreta conform gustului d-voastra, folosind
o varietate de uleiuri: masline, nuci, rapitd salbaticad, alune, susan,
in...

« Utilizati oteturi cu diferite intensitati ale aromelor sau dulcetii:
zmeura, sherry, otet balsamic alb sau rosu, vin...




Salata Coleslaw

cu cutter-ul Thermomix®

_./u. 10 min.

Ingrediente

100 g mér verde, nedescojit si
taiat in sferturi care incap
prin tubul de alimentare, fara
seminte

150 g morcovi, descojiti si cu
capetele indepartate

120 g ceapa rosie, tdiata in
jumatati, pe verticala (aprox.
1 ceapd) (optional)

200 g varza albd, partile mai
groase ale cotorului
indepdrtate, taiatd in 1-2 felii
care sa incapa in tubul de
alimentare

¥, lingurita sare, ajustati dupa
gust

2 prize piper negru proaspat
mdcinat, ajustati dupa gust

4 linguri maioneza, ajustati dupa
gust

Obiecte utile
castron, Cutter Thermomix,
castron pentru salata

I pe g portie:

Proteine 1g/Carbohidrati 10g
Grasimil2g

Valoare energetica 609 kJ /146 kcal
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@ 10 min.

® o

=== 4 portii

Preparare

1. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare si cantariti in el
marul, morcovii, ceapa si varza alba. Dati deoparte.

2. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,
apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului si introduceti feliile de varza in partea lata a
tubului de alimentare. Puneti accesoriul impingere si feliati
subtire 30 sec./§%/viteza 4. Transferati intr-un castron pentru
salata, amestecand pentru a separa feliile.

3. Puneti cosul de colectare si discul reversibil, inapoi pe ax, cu
partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti
jumatatile de ceapa, vertical, in partea lata a tubului de alimentare.
Puneti accesoriul impingere si feliati subtire 30 sec./§%/viteza 4.

4. Indepartati capacul Cutter-ului, inversati discul reversibil de pe
ax, cu partea 2 (radere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si
introduceti morcovii in partea latad a tubului de alimentare.
Puneti accesoriul impingere si radeti subtire 30 sec./&%/viteza 4.

5. Introduceti bucatile de mar in tubul de alimentare, puneti
accesoriul impingere si radeti gros 30 sec./viteza 4. Transferati
continutul cosului de colectare in castronul pentru salata, in care
ati dat deoparte varza. Scoateti Cutter-ul Thermomix si axul.

6. Adaugati sare, piper si maioneza in castronul pentru salata,
amestecati bine si tineti la frigider pana in momentul servirii.

Recomandari

Variante




Salata de castraveti
cu marar si dressing de smantana

_./-.~. 10 min. @ 10min. usor === 1portie

Ingrediente Preparare

4-5 castraveti, burpless, firs 1. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti

capete, descojiti sau
nedescojiti (aprox. 800 g)

200-250 g smantana fermentata,
de orice tip sau 200-250 g
iaurt grecesc

1-2 lingurite sare

1 legaturd marar proaspat, taiat
cu foarfeca sau 4 linguri
marar maruntit, uscat

1 lingurita piper negru proaspat
macinat (optional)

1 lingura otet din cidru de mere
(optional)

1 lingurita zahar (optional)

Obiecte utile
castron, Cutter Thermomix,
castron pentru salata

I pe s portie:

Proteine 4 g/Carbohidrati 14 g
Grasimil2g

Valoare energetica 674 kJ /161 kcal
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castravetii in acesta si dati deoparte.

. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,

apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului Thermomix si introduceti un castravete dupa
celalalt, in partea lata a tubului de alimentare. Puneti accesoriul
impingere si feliati subtire 1 min./§%/viteza 4. Transferati feliile
de castravete intr-un castron pentru salata. Indepartati Cutter-ul
Thermomix si axul.

. Puneti smantana, sarea, mararul, piperul macinat, otetul din

cidru de mere si zaharul in bolul de mixare, apoi amestecati
30 sec./viteza 3. Addugati dressing-ul la salata de castraveti,
amestecati pentru a se combina si serviti imediat.

Recomandari




Bol Buddha
cu carne de pui

_{.-..35min. @lh ® . == 4 portii

Ingrediente Preparare
Orez fiert Orez fiert
1000g apa 1. Puneti in bolul de mixare apa, 1%z lingurita sare si uleiul de

1'% lingurita sare

20 g ulei de masline sau 20 g unt,
nesarat sau sarat

250 g orez prefiert

Pui maruntit

2 linguri sos de soia

1 lingura ulei brun de susan sau
1 lingura ulei de masline

250 g piept de pui, fara piele si
fara os si tdiat in fasii lungi
(3 cm grosime)

Legume

120 g morcovi, descojiti
(1-2 morcovi)

200 g avocado, tari, descojiti,
taiati in jumatati sau sferturi

180-200 g rosii prunisoare, ferme
si suficient de mici, cat sa
incapa intregi in tubul de
alimentare (2 rosii)

100 g ceapa rosie, taiata in
jumatati, pe verticala
(¥2-1 ceapa)

200 g castraveti, descojiti sau
nedescojiti, capetele
indepartate

160 g salata romana pitica spalata
si uscatd (aprox. 2 inimi de
salatd), desfacute in jumatati,
pentru a incapea prin tubul
de alimentare

Continuare la pagina 60 »
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masline. Introduceti cosul de indbusire, cantariti in el orezul,
amestecati bine cu spatula, apoi gatiti 20 min./100°C/viteza 4.
Scoateti cosul de inabusire cu ajutorul spatulei, clatiti sub jet de
apa rece, distribuiti orezul in 4 boluri pentru servit si dati deoparte,
pentru a se raci complet. Goliti si clatiti bolul de mixare.

Pui maruntit
2. Puneti in bolul de mixare sosul de soia, uleiul de susan si fasiile

de piept de pui, apoi, cu cosul de inabusire, in locul paharului de
masurare, pe capacul bolului de mixare, gatiti

8 min./100°C/§%/viteza 0.5. Transferati intr-un castronel lichidul
rezultat in urma gatirii si dati-l deoparte.

3. Maruntiti carnea de pui 4 sec./&§*/viteza 4. Transferati intr-un

castron si dati deoparte.

Legume
4. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare si cantariti in el

morcovii, avocado, rosiile prunisoare, ceapa, castravetii si inimile
de salata. Dati deoparte.

. Introduceti axul si cosul de colectare Cutter Thermomix, apoi

puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul
Cutter-ului si introduceti inimile de salata, vertical, in partea lata
a tubului de alimentare. Puneti accesoriul impingere si feliati
gros 1 min./viteza 4, in timp ce apdsati usor accesoriul
impingere. Cand tubul de alimentare este gol, apasati selectorul,
pentru a opri. Repetati procesul, cu inimile de salata ramase,
apoi aranjati deasupra orezului racit, astfel incat sa acoperiti o
sesime din suprafatd. Adaugati langa salata, carnea de pui
maruntita, astfel incat sa acoperiti inca o sesime din suprafata.

Continuare la pagina 60 »




» Bol Buddha cu carne de pui, continuare

Sos de iaurt si coriandru

7 fire coriandru proaspat, doar
frunzele, plus 1 fir pentru
ornat

4 lingurita sare

3 prize piper negru proaspat
macinat

250 g iaurt simplu, neindulcit

100 g maioneza

4 linguri caju prajit, nesarat

Obiecte utile

4 boluri pentru servit, castronel,
castron, Cutter Thermomix,

4 boluri (@ 17 cm), sosiera

I pe ; portie:

Proteine 24 g/Carbohidrati4lg
Grasimi44 g

Valoare energetica 2671 kJ / 638 kcal
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6.

9.

10.

Puneti inapoi pe ax, cosul de colectare si discul reversibil cu
partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti
n pozitie verticala, jumatatile de ceapa, una, peste cealalta, in partea
latd a tubului de alimentare. Puneti accesoriul impingere si feliati
subtire 30 sec./§%/viteza 4. Aranjati in boluri, langa carnea de pui.

. Puneti Tnapoi pe ax, cosul de colectare si discul reversibil cu

partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti
in pozitie verticala, rosiile intregi, una cate una, in partea lata a
tubului de alimentare si puneti accesoriul impingere. Feliati gros
30 sec./viteza 4 in timp ce apasati usor accesoriul impingere.
Cand tubul de alimentare este gol, apasati selectorul pentru a
opri. Repetati procesul cu rosiile ramase, apoi aranjati feliile in
boluri, langa ceapa.

Puneti inapoi pe ax, cosul de colectare si discul reversibil cu partea 1
(feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti castravetii,
in pozitie verticala, in partea lata a tubului de alimentare. Puneti
accesoriul impingere si feliati gros 30 sec./viteza 4. Aranjati feliile
de castravete in boluri, langa rosii.

Puneti inapoi pe ax, cosul de colectare si discul reversibil cu
partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti,
in pozitie verticala, jumatatile sau sferturile de avocado, pe rand,
in partea lata a tubului de alimentare si puneti accesoriul
impingere. Feliati gros 30 sec./viteza 4, in timp ce apasati usor
accesoriul impingere. Cand tubul de alimentare este gol, apasati
selectorul pentru a opri. Repetati procesul cu avocado ramas.
Dati deoparte feliile de avocado.

Puneti inapoi pe ax, cosul de colectare si discul reversibil cu
partea 2 (radere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti
morcovii in partea lata a tubului de alimentare. Puneti accesoriul
impingere si radeti gros 30 sec./viteza 4. Scoateti cu lingura
morcovii rasi si puneti-i in boluri, intre castraveti si salata.
Aranjati feliile de avocado deasupra, in mijlocul bolurilor si dati
bolurile deoparte. Scoateti Cutter-ul Thermomix si axul.

Sos de iaurt si coriandru

11.

Puneti in bolul de mixare lichidul rezultat in urma gatirii carnii de
pui, dat deoparte, frunzele de coriandru, ¥ lingurita sare, piperul
macinat, iaurtul si maioneza, apoi amestecati 15 sec./viteza 4.
Turnati cate 1 lingura de sos deasupra fiecdrui bol si transferati
intr-o sosierd sosul ramas. Presarati cu nuci caju si frunze de
coriandru, apoi serviti bolurile Buddha, insotite de sosul rdmas.

Presarati cu
nuci caju.

» Morcovii pot fi rasi subtire, dacd preferati. Pentru a face acest

« Asigurati-va ca avocado este ferm, in asa fel incat sa obtineti felii

lucru, doar selectati revers.

aspectuoase.

Tnlocuiti nucile caju cu migdale.
Pentru un preparat fara nuci, omiteti nucile.

Pentru o varianta vegetariand, inlocuiti carnea de pui cu sfecld

rosie sau fenicul, de exemplu.

Pentru a-l servi ca fel de mancare la o petrecere, doar dublati
reteta si umpleti bolurile in acelasi fel. Pentru a obtine cele mai

bune rezultate, gatiti carnea de pui in doua serii.

RETETE RECI
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_{.-..25 min.

Ingrediente

1200 g cartofi, descojiti si taiati in
bucati cat sa incapa in tubul
de alimentare

100 g branza Gruyere, tdiata in
bucati (3 cm)

1 catel de usturoi

400-500 g frisca lichida,
min. 30% grasime

1 lingurita sare

1 priza piper negru macinat

1 priza nucsoara macinata

Obiecte utile
castron, Cutter Thermomix, vas
termorezistent (35 cm x 25 cm)

I pe ; portie:

Proteine 8 g/ Carbohidrati 28 g
Grasimi 25g

Valoare energetica 1514 kJ /362 kcal
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Cartofi
gratinati

@ thiomin. % usor === 8 portii

Preparare

1.
2.

3.

Preincalziti cuptorul la 200°C.

Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti cartofii
in acesta si dati deoparte.

Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,
apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului Thermomix, introduceti cate un cartof pe
rand, in partea latd a tubului de alimentare si puneti accesoriul
impingere. Feliati gros 1 min./viteza 4, in timp ce aplicati
presiune usoara pe accesoriul impingere. Atunci cand jumatate
din cantitatea de cartofi este feliata, apdsati selectorul de viteze
pentru a opri, indepartati Cutter-ul Thermomix si axul, apoi goliti
cosul de colectare intr-un vas termorezistent (35 cm x 25 cm).

. Puneti cosul de colectare si discul reversibil inapoi pe ax, cu

partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului Thermomix,
introduceti cate un cartof pe rand, in partea lata a tubului de
alimentare si puneti accesoriul impingere. Feliati gros 1 min./viteza 4,
intimp ce aplicati presiune usoara pe accesoriul impingere.
Atunci cand tubul de alimentare este gol, apasati selectorul de
viteze pentru a opri. Repetati procesul pana cand toti cartofii
sunt feliati. Transferati feliile de cartofi in vasul termorezistent si
distribuiti-i in mod egal. indepartati Cutter-ul Thermomix si axul.

. Puneti branza Gruyére in bolul de mixare si radeti 3 sec./viteza 7.

Transferati intr-un castron si dati deoparte.

. Puneti usturoiul in bolul de mixare si maruntiti 5 sec./viteza 5.

Curatati peretii bolului cu spatula.

. Addugati frisca, sarea, piperul si nucsoara, apoi amestecati

10 sec./viteza 3. Turnati peste cartofii din vasul termorezistent,
presarati cu branza rasa, apoi coaceti timp de 45 minute (200°C).
Serviti fierbinte.

« Acest preparat este o garnitura grozava la carne gatita in cuptor
sau pe gratar.

» Reteta originala de cartofi gratinati dauphinois, din regiunea
'Dauphiné' din Franta, este preparata cu frisca si fara branza.
Pentru o versiune ceva mai putin consistentad, inlocuiti o parte din
frisca, cu lapte. Totusi, in cazul acesta, textura si gustul vor fi usor
diferite.

« Branza Gruyere poate fi inlocuita cu branza Emmental sau cu
orice tip de branza tare.



Pizza
vegetariana

_{;.ZSmin. @1h40min. !uwr

== 4 portii
Ingrediente Preparare

Aluat de pizza
1. Ungeti usor un castron mare si dati deoparte. Puneti apa, zaharul

Aluat de pizza
30 g ulei de masline extravirgin, plus

pentru uns
220 g apa, la temperatura camerei
1 lingurita zahar
20 g drojdie proaspata, faramitata
sau 2 lingurite drojdie uscata (8 g)
400 g fdina de péine
1 lingurita sare

Topping si coacere

100 g dovlecel, nedescojit, fara capete

120 g ceapa rosie, tdiata in jumatati
pe vertical (1 ceapa mica)

80 g ciuperci champignon albe,
proaspete, intregi, fara picioruse
(5-6 ciuperci)

100 g ardei gras galben, tdiat in
2 felii, fara seminte si nervuri

100 g ardei gras rosu, taiat in 2 felii,
fara seminte si nervuri

200 g rosii cuburi, din conserva

200 g mozarella, rasd sau 200 g
branza rasa, pentru pizza
(vezi recomandare)

2-3 prize sare, dupa gust

2-3 prize piper negru macinat, dupa gust

Continuare la pagina 66 »
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si drojdia in bolul de mixare, apoi amestecati 20 sec./viteza 2.

2. Adaugati faina de paine, uleiul de masline extravirgin si sarea,

apoi frimantati Aluat ¥/2 min. Transferati aluatul in castronul
pregatit si dati-i forma de minge. Acoperiti cu folie alimentara
sau un servet de bucatdrie umed si lasati la dospit pana cand isi
dubleaza volumul (aprox. 1 ora).

3. Preincalziti cuptorul la 200°C. Tapetati o tava de copt (aprox.

40 cm x 35 cm) cu hartie de copt sau ungeti tava cu ulei de masline
si dati deoparte.

Topping si coacere
4. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti in acesta

dovlecelul, ceapa, ciupercile, feliile de ardei galben si rosu, apoi
dati deoparte.

. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,

apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului Thermomix. Puneti 2 felii de ardei in pozitie
verticala in partea lata a tubului de alimentare si puneti
accesoriul impingere. Feliati gros 1 min./viteza 4, in timp ce
aplicati presiune usoara pe accesoriul impingere.

. Introduceti ciupercile, asezandu-le una peste cealalta in partea

lata a tubului de alimentare si puneti accesoriul impingere.
Feliati gros 30 sec./viteza 4, in timp ce aplicati presiune usoara
pe accesoriul impingere. Atunci cand tubul de alimentare este
gol, apasati selectorul de viteze pentru a opri. Repetati procesul
pana cand toate ciupercile sunt feliate.

. Introduceti in pozitie verticald jumatatile de ceapa in partea lata

a tubului de alimentare, puneti accesoriul impingere si feliati
gros 30 sec./viteza 4.
Continuare la pagina 66 »




» Pizza vegetariana, continuare

Obiecte utile

castron mare, folie alimentara sau
servet de bucatarie, tava de copt
(40 cm x 35 cm), hartie de copt,
castron

I pe; portie:

Proteine 27 g/Carbohidrati 86 g
Grasimi 22g

Valoare energetica 2719 kJ /650 kcal

8. Indepartati capacul Cutter-ului Thermomix, inversati discul cu
partea 2 (radere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului Thermomix,
introduceti dovlecelul in partea lata a tubului de alimentare.
Puneti accesoriul impingere si radeti gros 30 sec./viteza 4.
indepartati Cutter-ul Thermomix si axul.

9. Transferati aluatul pe tava pregatita si dati-i forma intinzandu-l
usor si apasand-l spre margini cu varfurile degetelor pana cand
se acopera tava.

10. Intindeti peste aluat rosiile cuburi si mozzarella rasa, puneti
deasupra legumele feliate si rase si presarati sare si piper. Coaceti
pizza timp de 20 minute (200°C). Serviti fierbinte.

« Radeti sau feliati orice legume ramase, pentru a le folosi in salate
sau congelati-le pentru a le folosi ulterior in stir-fry, supe sau
tocanite.

« Pentru rezultate optime, folositi mozzarella rasa, special pentru
pizza. Evitati sa folositi mozzarella impachetata cu apa deoarece
rezultatul va fi prea apos si nu va fi crocant.

« Puteti folosi ceapad alba ca alternativa la ceapa rosie.
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Clatite

din cartofi rasi

£ 35 min. @ 3smin. W usor === 4 portii
Ingrediente Preparare
100 g ceap3, tiiats in jumatati 1. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti in el

750 g cartofi fainosi, taiati in
bucati care sa incapa in tubul
de alimentare

1-2 catei de usturoi (optional)

70g faind, plus 1-1% lingura
(optional)

2 oua mijlocii (53-63 g)

1-1% linguritd sare

Ya-Y2 linguritd piper negru
proaspat macinat

ulei pentru prdjit

200 g smantand fermentata,
de orice tip

zahar pudra, pentru presarat
(optional)

Obiecte utile
castron, Cutter Thermomix, tigaie
antiaderenta, hartie absorbanta

I pe g portie:

Proteine 11g/Carbohidrati 50 g
Grasimi 13 g

Valoare energetica 1493 kJ /357 kcal

Continuare la pagina 70 »
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ceapa si cartofii, addugati cateii de usturoi si dati deoparte.

. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,

apoi puneti discul reversibil cu partea 2 (radere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului, introduceti cartofii pregatiti, unul cate unul,
in partea lata a tubului de alimentare. Puneti accesoriul
impingere si radeti gros 1 min./viteza 4.

. Introduceti jumatatile de ceapa, in pozitie verticala, in partea lata

a tubului de alimentare, puneti accesoriul impingere si radeti
gros 1 min./viteza 4, apoi continuati cu cateii de usturoi. Scoateti
Cutter-ul Thermomix si axul. Transferati in bolul de mixare
legumele rase.

. Addugati in bolul de mixare faina, oudle, sarea si piperul, apoi

amestecati 20 sec./$3/viteza 4.

. Verificati consistenta: cartofii ar trebui sa fie acoperiti cu amestec

cu ou si amestecul cu ou n-ar trebui sa curga de

pe lingura, cand aceasta este ridicata. Daca amestecul este
prea moale, addugati 1-1% lingura faind, amestecati

7 sec./S3/viteza 4. Transferati intr-un castron si dati deoparte.

. Inc3lziti o tigaie antiaderenta si turnati in ea un strat subtire de

ulei. Cand uleiul este fierbinte, puneti cu atentie in tigaie

1-2 linguri amestec per clatita de cartofi si utilizdnd o lingura,
aplatizati amestecul, pentru a forma o clatita (aprox. @ 8 cm).
Prajiti clatitele pe ambele parti, pana devin rumene si crocante
(aprox. 3 minute), apoi scurgeti excesul de ulei, pe hartie
absorbanta. Serviti imediat clatitele din cartofi rasi, cu smantana
si presarate cu zahar pudra.
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» Clatite din cartofi rasi, continuare

« Inlocuiti smantana cu iaurt.

« In cazul in care folositi cartofi noi, este posibil sa fie nevoie s&
addugati mai multa faina, pentru a obtine consistenta corectad.

« Tnainte de-a praji clatitele, amestecul poate fi scurs din nou, fie
prin utilizarea unei site, fie colectand lichidul cu o lingura.

« Aruncati orice rest de amestec care nu este gatit imediat si nu-I
pastrati. Acest lucru este necesar, pentru a asigura siguranta
alimentara, din cauza oului crud. Clatitele gdtite pot fi tinute la
frigider pentru o perioada de pana la 2 zile.
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_/.-;.40 min.

Ingrediente

Aluat rapid

150 g unt nesarat, taiat in bucati
(1-2 cm), refrigerat

300g faina, plus pentru presarare

90 g apa rece, plus 1 lingura

4 linguritd sare

Topping

350 g dovlecei, nedescojiti,
capetele indepartate
(2-3 dovlecei)

350 g rosii prunisoare, intregi
(vezi recomandare)

190 g rosii uscate, conservate in
ulei, scurse
(1 borcan de 250 ml)

30gapa

10 g cepsoara, tdiata cu foarfeca,
in bucati mici

2 lingurita sare

faina, pentru presarare

2-3 prize sare

1 priza piper negru proaspat macinat

60 g parmezan ras

lapte, pentru uns

10 frunze de busuioc proaspat

Obiecte utile

covoras pentru copt din silicon,
folie alimentara, castron, Cutter
Thermomix, hartie de copt, tava de
copt, sucitor, pensula de bucatarie

I pe ; portie:

Proteine 11g/Carbohidrati45g
Grasimi19g

Valoare energetica 1581 kJ /378 kcal

Galeta
Ratatouille

@ 1h3omin. % mediu a2 portii

Preparare

Aluat rapid

1. Puneti in bolul de mixare untul refrigerat, faina, apa si sarea, apoi
mixati 20 sec./viteza 6. Daca compozitia nu s-a inchegat intr-un
aluat, mai addugati pana la 1 lingurd apa si amestecati din nou
20 sec./viteza 6. Transferati aluatul pe o suprafata de lucru usor
presarata cu faina sau pe un covoras pentru copt din silicon, apoi
dati-i forma unei mingi. infasurati in folie alimentara si dati la
frigider timp de 20 minute. Spalati si uscati bolul de mixare.

Topping
2. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti in el

dovleceii si rosiile prunisoare si dati deoparte.

3. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de alimentare,

apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului si introduceti un dovlecel in partea lata a
tubului de alimentare. Puneti accesoriul impingere si feliati gros
1 min./viteza 4. Repetati procesul cu dovleceii ramasi. Transferati
intr-un castron si dati deoparte.

4. Puneti cosul de colectare si discul reversibil, inapoi pe ax, cu

partea 1 (feliere) in sus. Puneti capacul Cutter-ului si introduceti
1 rosie intreaga in pozitie verticala, in partea lata a tubului de
alimentare, apoi puneti accesoriul impingere. Feliati gros

30 sec./viteza 4, in timp ce apasati usor accesoriul impingere.
Cand tubul de alimentare este gol, apasati selectorul pentru a
opri. Repetati procesul cu rosiile ramase, una cate una, pana cand
toate rosiile sunt feliate. Scoateti Cutter-ul Thermomix si axul.

5. Preincalziti cuptorul la 200°C.
6. Puneti in bolul de mixare rosiile uscate scurse, apa, cepsoara si /2

lingurita sare, apoi amestecati 30 sec./viteza 3. Curatati peretii
bolului cu spatula si amestecati din nou 30 sec./viteza 3.

Continuare la pagina 72 »
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» Galeta Ratatouille, continuare

7. Transferati aluatul pe o suprafata usor presarata cu faina sau pe
hartie de copt (40 cm x 40 cm) si intindeti intr-un cerc
(aprox. @ 35 cm si 5 mm grosime). Transferati aluatul intr-o tava
mare de copt (40 cm x 40 cm) (vezi recomandare).

8. Intindeti peste aluat amestecul cu rosii uscate, ldsand o bordura
de 4 cm pe intreaga margine a aluatului. Incepand din partea
exterioara a cercului, asezati in cercuri feliile de rosii si dovlecel,
alternand 1 felie de rosie, cu 2-3 felii de dovlecel si
suprapunandu-le. Presarati cu sare si piper.

9. Ridicati marginea aluatului, pliind-o, pentru a crea o crusta.
Presarati legumele cu branza parmezan rasa, ungeti bordura cu
lapte, apoi coaceti timp de 25 minute (200 °C) sau pana cand
aluatul este pufos si auriu. Lasati la racit timp de 5-10 minute
fnainte de a servi ornata cu frunze de busuioc.

» Daca dovleceii pe care ii folositi sunt prea grosi pentru a incapea
prin tubul de alimentare, taiati-i pentru a-i ingusta, in asa fel incat
saincapa. Daca sunt prea subtiri, introduceti doud sau mai multe
bucati de dovlecel, in pozitie verticala, prin tubul de alimentare.
Tn felul acesta veti obtine felii aspectuoase.

» Pentru prepararea acestei retete, utilizati rosii prunisoare, acestea
fiind mai putin zemoase decat alte soiuri de rosii. Odata copt,
aluatul va ramane crocant.

« Daca tava de copt pe care o folositi are mai putin de 40 cm latime,
lasati aluatul sa se rasfranga peste marginea hartiei, in timp ce
garnisiti aluatul. Atunci cand impaturiti, in pasul 9, asigurati-va ca
galeta incape in tava de copt.

« Din aceasta cantitate de aluat se vor obtine 4 tarte individuale.
Pentru acest lucru, tdiati mingea de aluat in 4 portii egale, in pasul
1, apoi intindeti fiecare portie in forma unui disc (@ 15 cm). Pentru
a garnisi, procedati in acelasi fel.

« Ca parte a unui bufet de petrecere si servita impreuna cu alte
preparate, aceasta tarta ar servi 8-10 persoane.

» Pentru o retetd fara lactate, omiteti ungerea cu lapte.
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Carpaccio de ananas
cu sorbet roz

_{;. 20 min. @ 20min. usor === 8 portii

Ingrediente Preparare

Sorbet roz Sorbet roz

150 g zahar 1. Puneti zaharul in bolul de mixare si pulverizati 10 sec./viteza 10.

10g zeama de l[dmaie, proaspat 2. Addugati zeama de l[dmaie si banana, apoi mixati 10 sec./viteza 5.
stoarsd Curatati peretii bolului cu spatula.

75g banana coapta, taiatd in 3. Adaugati capsunele congelate si mixati cu ajutorul spatulei
bucati 1 min. 30 sec./viteza 10. Transferati intr-un recipient pentru

500 g capsune, congelate, . . N . . .
curbtate congelator cu capac si dati la congelator. Intre timp, continuati

reteta.

Carpaccio de ananas
1 ananas proaspat, taiat pe
verticala in 4-6 felii (aprox.

Carpaccio de ananas
4. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare, cantariti in

200 g fiecare), fara cotor
frunze de menta proaspata

Obiecte utile

recipient pentru congelator,
castron, Cutter Thermomix,
lingura pentru inghetata

I pe ; portie:
Proteine 1g/Carbohidrati42g
Grasimi0.2g

Valoare energetica 668 kJ /160 kcal
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acesta feliile de ananas si dati deoparte.

. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,

apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului Thermomix, introduceti 1 felie de ananas in
partea lata a tubului de alimentare si puneti accesoriul impingere.
Feliati gros 1 min./viteza 4 in timp ce apasati usor accesoriul
impingere. Cand tubul de alimentare este gol, apasati selectorul
de viteze pentru a opri. Repetati procesul cu restul de felii de
ananas. Indepartati Cutter-ul Thermomix si axul.

. Impartiti feliile de ananas in 8 farfurii si aranjati-le intr-o rozeta,

intr-un singur strat, pornind de la marginea farfuriei. Serviti
decorat cu cateva frunze de menta si o cupa de sorbet roz.

Recomandari

Variante




Ingrediente

Aluat

75g unt nesarat, racit si tdiat in
bucati, plus pentru uns

170 faina, plus pentru presarat

1 priza sare

2 linguritd zahar vanilat sau
Vs lingurita extract natural de
vanilie

50g apa

Topping

1000 g mere (orice soi) (ex.
Reinette, Granny Smith,
Braeburn, Pink Lady, Pippin,
Gravenstein) (vezi
recomandare)

30g zahar

10 g unt, nesarat sau sarat

Obiecte utile

forma cu fundul detasabil
(@ 24 cm), sucitor, castron,
Cutter Thermomix

I per 1 felie:

Proteine 3g/Carbohidrati 38 g
Grasimiog

Valoare energetica 979 kJ /234 kcal
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Tarta
cu mere

_{;.30min. @lh !ug,or == 8 felii

Preparare

Aluat

1. Preincalziti cuptorul la 200°C. Ungeti si tapetati cu faina o forma
cu fund detasabil (@ 24 cm) (vezi recomandare), apoi dati deoparte.

2. Puneti in bolul de mixare untul, faina, 1 priza sare, 2 lingurita
zahar vanilat si apa, apoi amestecati 20 sec./viteza 4. Transferati
aluatul pe o suprafata de lucru usor presarata cu faina si
intindeti-l cu ajutorul unui sucitor. Tapetati cu aluat tava de tarta
pregatita si dati deoparte in frigider.

Topping

3. Puneti un castron pe capacul bolului de mixare si cantariti in el
merele. Dati deoparte. Descojiti merele, taiati-le in jumatati pe
cele mici si in sferturi pe cele mari. Curdtati de cotoare si seminte.

4. Introduceti axul Cutter-ului Thermomix si cosul de colectare,
apoi puneti discul reversibil cu partea 1 (feliere) in sus. Puneti
capacul Cutter-ului, introduceti jumatatile de mar, in pozitie
verticald sau orizontala, in cazul sferturilor, in partea lata a
tubului de alimentare, tindndu-le pe toate, cat mai drept posibil
si puneti accesoriul impingere. Feliati gros 1 min./viteza 4, in
timp ce apdsati usor accesoriul impingere. Cand tubul de
alimentare este gol, apasati selectorul pentru a opri. Repetati
procesul, dacd este necesar, pana cand jumatatile sau sferturile
de mere sunt feliate. Scoateti Cutter-ul Thermomix si axul.

5. Aranjati feliile de mar intr-un model atractiv, peste aluat.
Presadrati cu zahar si punctati cu bucatele de unt. Coaceti timp de
30-35 minute (200°C) sau pana cand merele devin aurii. Serviti
calda sau rece.

« Pentru a obtine o tarta
frumoasa, tdiati felii egale.
Pentru a face acest lucru,
taiati merele mari in 4 felii si
merele mai mici in jumatati.
Feliile ar trebui sa incapa pe
orizontala in tubul de
alimentare. Daca este necesar,
taiati ambele margini.

Pentru a va asigura ca coaja
de tarta este crocantd, puneti
o tava de copt in cuptor si
incalziti-o, inainte de a aseza
tarta in ea. Coaja de tartd se
va inchide imediat si la final
va fi crocanta.

Daca forma d-voastra de
tarta nu are fundul detasabil,
serviti tarta din tava.

Pe vreme calduroasa, aluatul
poate necesita racirea in
frigider, inainte de a-lintinde
siinca o data sau de doua ori,
in timp ce-lintindeti.

Adaugati un strat subtire de
compot de mere intre aluat si
feliile de mar.

Dupa coacere, presarati cu
scortisoara macinata.

Pentru a da tartei un pic de
stralucire, ungeti-o cu

2 linguri jeleu de mere,
imediat ce ati scos-o din
cuptor.

Pentru o varianta fara gluten,
inlocuiti faina cu un tip de
fdina fara gluten.
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