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Inledning

me’u(ou(b\’@?orﬂ/@fh#ﬂ#h% l&(ﬂ/; och med

Thermomix® Skarare har det precis blivit annu enklare att skapa
imponerande matratter. Thermomix® Skarare skivar, hackar och river
ingredienser pa ett jamnt och effektivt satt. Nu kan du skéra och riva ett
stort utbud av ingredienser och experimentera med nya smaker och
konsistenser i kdket. Skapa intressanta sallader, vackra efterrétter och ett
heltdckande sortiment med saval s6ta som matiga ratter.

Den hér boken ar en guide till hur man anvander Skararen till vardags och
innehaller allt fran praktiska monteringsanvisningar till tips om hur man nar
professionella resultat.

Vi har dven inkluderat ett antal olika recept som alla involverar Skararen. Glom
inte att kolla in den fullstandiga receptkollektionen i Cookidoo® for att

fa hjalp med att ta fram nya och intressanta middagsratter. Thermomix®
Skarare ar effektiv, mangsidig och latt att anvanda, och erbjuder ett
annorlunda satt att ge uttryck for din kreativitet och tillaga nyttiga och goda
recept for hela familjen.



Fa ut mer av
din Thermomix®

e Lamnar mixerskalen ren och redo att
anvandas.
Thermomix® Skarare ar designad med enkel
bekymmersfri matlagning i atanke. Eftersom
bunken sitter inuti mixerskalen garanterar man
att mixerskalen forblir ren och redo att
anvandas sa fort bunken och drivaxeln har

Ve ,Udo MWOZIA(X@ tanker alltid pa hur o Unikt skarblad med manga

vi kan gora ditt arbete i koket lattare, och med anvandningsomraden - 4 skarverktyg i ett. avlagsnats.

den nya Thermomix® Skararen ar det enklare an Thermomix® skarblad kan producera tunna

nagonsin att skiva och riva ingredienser. Gor skivor, tjocka skivor, finrivet och grovrivet - i ett e Forvandlar nyttig mat till ett visuellt lockande
matlagningen @nnu effektivare - och na riktigt och samma verktyg! Bladet ar kompakt och kan alternativ.

imponerande resultat. Thermomix® Skarare ger forvaras i locket nar det inte anvands. Med Thermomix® Skarare ar det latt att
ovarderlig assistans i koket tack vare sina ménga forbereda maltider som innehaller mycket frukt
fordelar: o Sparar tid i koket. och gronsaker samtidigt som de ar vackra att se

Thermomix® Skarare har manga pa. Laga visuellt tilltalande, nyttiga ratter som

gar hem hos hela familjen - inklusive hos barnen!

anvandningsomraden och ar perfekt for
vardagsbruk. Stall undan skarbradan och kniven

Se
och (&t istallet skararen hacka, skara och riva receptet
gronsaker och frukter t dig sa att du kan lagga Buddha bowl
tid pa annat. Nu &r det lattare &n nagonsin att megakgCSkémg

forbereda ingredienser pa ett proffsigt satt.
Detta gor i sin tur den redan effektiva
koksassistenten Thermomix® annu battre.

e Ger ett jamnt resultat som garanterar jamn
tillagning.
Thermomix® Skarare skar dina gronsaker
i jAmnstora bitar som ger ett fantastiskt resultat
och ser till att alla ingredienserna blir fardiga
samtidigt.

e Producerar imponerande och exakta resultat.
Thermomix® Skarare har ett sylvasst skarblad
som ger exakta resultat och foérvandlar dven
enkla matratter som fruktsallader och dngade
mordtter till en frojd for 6gat.

FAUT MER AV DIN THERMOMIX® 7




Vad ingar i ladan?
Lar kinna Thermomix®
Skarare

MWOZ«O.Y® SKkarare bestar av fem delar

(se bilden nedan). Alla Thermomix®-produkter ar av hog kvalitet
och ar designade for att halla lange. Skarbladet &r gjort av
hogkvalitativt stal som latt och snabbt forbereder manga olika
ingredienser for tillagning, och varje del har designats och
testats noga av vara produktutvecklare for att ge basta resultat.
Nedan beskriver vi de olika komponenterna mer ingdende.

o SWION

Lock
Locket till Skararen tacker
skarbladet och ar utrustad med

e Pamatare
Fa ett jamnt resultat nar du

skivar och river ingredienser
lasarmar som haller det pa plats.

Pa locket sitter ett brett och ett

smalt inmatningsrér som rymmer

genom att forsiktigt men
stadigt trycka ner dem

iinmatningsréret med

manga olika frukter, gronsaker pamataren.
och andra ingredienser av
varierande storlek. \g
Skarblad

Dubbelsidigt skarblad av
hogkvalitativt stal vars slitstarka
och vassa blad latt skivar och
river manga olika ingredienser.
Skiva med sida 1 och riv med

/—s sida 2.
Bunke
Bunken ar utrustad med dubbla
handtag. Den ar latt att anvanda ,
Drivaxel

och rymmer cirka 800 g skivad

. Axeln ar positionerad 6ver
eller riven produkt. Den rundade

mixerkniven och kopplas
basen samlar upp fruktsaften

. R . samman med skarbladet.
sa att du kan anvanda deni
desserter eller sallader enligt

onskemal.




Sida

1

ar designad for att skiva ingredienser
(i tunna eller tjocka skivor)
och har ett svart nav.

4 ﬁfﬂkﬁoﬂef’ ( 1 \attanvant verktyg.

Kor skarbladet medsols for att skiva plommon-
tomater och zucchini i tjocka skivor for anvand-
ning i Ratatouille galette (s. 69) eller riv
mordtter grovt for anvéndning i en Buddha
bowl med kyckling (s. 58). Kor skarbladet
motsols for att fa tunt skivad vitkal till en
coleslaw (s. 54) eller tunt skivad rotselleri for
servering tillsammans med remouladsas (s. 40) -
med ett blad med fyra olika funktioner ar gér
det enkelt att ta matlagningen till nasta niva.

10 VAD INGAR | LADAN?

Sida

2

ar designad for att
riva ingredienser (grovt eller fint)
och har ett ljust nav.

Placera \fkﬂ“”é[dﬂ/@{'pé drivaxeln

med sidan du vill anvanda riktad uppat.
Folj monteringsanvisningarna och lat
skararen gor jobbet at dig.

VAD INGAR | LADAN? 11



Redo att sdtta igang:
Sa anvander du
Thermomix® Skarare

MWW(;Y® SKarassietent sorbereder
dina ingredienser at dig - det enda du behover gora
ar att vrida pa ratten. Thermomix® Skarare ar latt
att anvanda, latt att rengora och latt att lita pa.

Montering

1 Innan du monterar Thermomix® Skarare ska
du kontrollera att mixerskalen &r tom och sitter
korrekt och sdkert positionerad pa Thermomix®

TM6 eller TM5.

7

2 Placera drivaxeln pa Thermomix® mixerkniv i
mixerskalen och kontrollera att den sitter korrekt.
Basen pa axeln ska sitta i mitten av mixerkniven
och drivaxeln ska vara i en vertikal position.

12

5 Placera locket pa bunken. Lasarmarna laser 6 Tillsatt ingredienser i inmatningsroret.
fast locket nar motorn satter igang.

3 Placera bunken pa drivaxeln. Drivaxeln ska
sticka igenom halet i mitten av bunken.

Skiva eller

riva, tjockt eller
tunt. Lat
. o ) . kreativiteten
4 Hall alltid i navet nar du hanterar skarbladet blomstra med
for att undvika skarsar. Placera skarbladet pa 7 Anvand pamataren for att forsiktigt trycka ner Thermomix®
drivaxeln med sidan du vill anvdnda riktad uppat ingredienserna i inmatningsréret. Skarare.

(se sida 10-11).

REDO ATT SATTA IGANG: SA ANVANDER DU THERMOMIX® 13



Demontering

Pamataren klickar pa plats i slutet av skar- eller
rivprocessen. Det gor att den sitter fast nédr du tar
av locket.

For att forenkla hanteringen och gora det latt att
plocka uringredienser sitter skarbladet kvar inuti
locket ndr det tas av.

Nar du ar klar ar det bara att ta av bunken och
drivaxeln. Mixerskalen forblir ren och &r redo att
fortsatta behov!

Rengoring

Hall alltid i plastnavet nar du hanterar skarbladet
for att undvika skarsar. Om du har skurit eller rivit
gronsaker och frukt racker det vanligtvis med att
skélja av delarna med vatten.

Vid beredning av kladdigare ingredienser som
exempelvis ost kan man rengora delarna med
vatten och diskmedel. Skédrbladet bér diskas med
en borste och skéljas av med vatten. Undvik att
rora vid de vassa kanterna!

Thermomix ® Skarare kan diskas i diskmaskin.
Plocka isdar komponenterna och placera dem
foretradesvis i det 6vre diskmaskinsfacket.
Skarbladet kan dven det diskas i diskmaskin, men
bladen behaller sin vassa udd langre om det
diskas for hand.

Lat inte skarbladet ligga nedsankt i vatten for

att forhindra att det oxiderar.

14

Vissa ingredienser som
morotter innehaller hoga
halter betakaroten som kan
flacka ner saval stal- som
plastkomponenterna pa
skararen. For att avlagsna
flackarna utan att skada
skarbladet kan du gnugga
de nedflackade delarna
med en bomullstuss eller
hushallspapper doppad i
vegetabilisk olja. Avsluta
med att skolja av och
rengéra som vanligt med

vatten och diskmedel.

Var noga med att halla

skarbladet i plastnavet nar
du gor detta.

Anvand aldrig blekmedel
for att rengora skdraren
eller de medhérande
komponenterna.

REDO ATT SATTA IGANG: SA ANVANDER DU THERMOMIX®
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Anvanda Thermomix®
Skarare med
Thermomix® TM6 eller
TM5

Nu nér du vet hur de olika delarna av
Thermomix® Skarare fungerar ar du redo
att borja skiva och riva dina favorit-
ingredienser. Thermomix® skarassistent ar
latt att anvanda, oavsett om du foljer ett
guidat recept eller hittar pa ditt eget.
Thermomix® Skarare ar kompatibel med
bade Thermomix® TM6 och TM5, och du
hittar recept for bada versionernaii
Cookidoo®.

Las vidare for att fa mer information om
hur du anvander Thermomix® Skarare med
de olika versionerna.

Svep med fingret dver startskdrmen och valj
om du vill Riva eller Skiva. Om du vill ha mer
information om de olika alternativen kan du

trycka pa informationsikonen pa din Thermomix®.

Obs! For att fa till ratt skarmetod kravs att
skarbladet positioneras ratt med 6nskad sida
riktad uppat. Det racker inte att vdlja metod pa
startskarmen.

= # ® a

Skiva
'\ -

=

tjock

vrid véljaren till tjocklek pa skivningen for att starta laget

= # ® Q

@\

N

tjock

vrid valjaren till tjocklek pa rivningen for att starta laget

Efter att ha valt metod kan du vélja om du vill ha
tunna eller tjocka skivor eller fin- eller grovrivna
ingredienser. Vrid ratten till 6nskat alternativ

for att starta motorn. Tillsatt ingredienser i
inmatningsroret och tryck forsiktigt ner dem med
pamataren. Ror vid ratten for att stoppa apparaten
nar alla ingredienser har skurits fardigt, eller
vanta tills apparaten stannar av sig sjalv efter

1 minut. Kontrollera bunken och tém den vid
behov innan du fortsatter.

16 REDO ATT SATTA IGANG: SA ANVANDER DU THERMOMIX®
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Obs! Konfigurera alltid tiden till max 1 minut for
att undvika att bunken blir 6verfull. Kor alltid
pa hastighet 4.

= =

Om du vill ha tjocka skivor eller grovrivet
konfigurerar du tiden till max 1 minut och vrider
ratten till hastighet 4. Tillsatt ingredienser i
inmatningsroret och tryck forsiktigt ner dem med
pamataren. Ror vid ratten for att stoppa apparaten
nar alla ingredienser har skurits fardigt, eller
vénta tills apparaten stannar av sig sjalv efter

1 minut. Kontrollera bunken och tém den vid
behov innan du fortsatter.

Om du vill ha tunna skivor eller finrivet
konfigurerar du tiden till max 1 minut,

anger motsols rotation & och vrider ratten
till hastighet 4. Tillsatt ingredienser i
inmatningsroret och tryck forsiktigt ner dem
med pamataren. Ror vid ratten for att stoppa
apparaten nar alla ingredienser har skurits
fardigt, eller vanta tills apparaten stannar av
sig sjalv efter 1 minut. Kontrollera bunken och
tém den vid behov innan du fortsatter.

Om ingredienserna dr sma och latta
(som svamp eller jordgubbar) eller om
de maste placeras forsiktigt for att fa ett
bra resultat (som l6k) rekommenderar
vi att man placerar ingredienserna i
inmatningsroret och positionerar
pamataren ovanpa innan man startar
motorn. Tryck stadigt men forsiktigt ned
ingredienserna med pamataren for att
fa ett jamnt resultat.

Folj alltid instruktionerna i de guidade
recepten i Cookidoo® for att fa till ett sa
bra resultat som mojligt.

REDO ATT SATTA IGANG: SA ANVANDER DU THERMOMIX® 17



Vara framsta tips for
professionella
resultat

Et breft sorfiment ar
U{WWJ'@’ kan skivas eller rivas i nya
Thermomix® Skarare - skivade och rivna
gronsaker, rotfrukter, frukt och hardostar (t.ex.
parmesan) gor att det gar latt och snabbt att
gbra egen pizza, fruktsallader, gratanger

och massvis med andra ratter. Nedan foljer
vara basta tips for hur du garanterat uppnar
framgang med Thermomix® Skarare.

18

Bra att veta

TUNT ELLER TJOCKT? VARA
REKOMMENDATIONER

e For att fa sa jamna skivor som méjligt, tryck
stadigt men forsiktigt ner ingredienserna i roret
med pamataren.

e Raaingredienser kan skéras i tunna eller tjocka
skivor enligt 6nskemal, men med vissa harda
eller fibriga ingredienser som betor och rotselleri
kan man fa ett battre resultat om man skivar
dem tunt.

e For att forhindra att de forlorar sin form eller
torkar ut i ugnen rekommenderar vi att du
valjer tjocka skivor eller grovrivet nar
ingredienserna ska tillagas, sa lange du inte ar
pa jakt efter ett sarskilt resultat (t.ex. om du vill
gora ugnsbakade gronsakschips). | dessa fall
kan man skiva rotfrukterna tunt for att sakta
torka ut dem i ugnen.

INGREDIENSTIPS

e Tillagade och frysta ingredienser passar inte
att skivas eller rivas i Thermomix® Skarare
(ej inrdknat forkokta betor).

e Vilj sma frukter och gronsaker som far plats i
inmatningsroret for att f4 basta resultat.

e For att fa ett jamnt resultat nar du skivar sma
ingredienser som svamp eller jordgubbar
rekommenderar vi att du staplar dem pa varandra
i roret, positionerar pamataren ovanpa och
startar motorn. Stang av motorn och upprepa
ovanstaende tills alla ingredienser har skivats.

VARA FRAMSTA TIPS FOR PROFESSIONELLA RESULTAT 19



Trimma storre
ingredienser
som
butternutpumpa

e Stora ingredienser som butternutpumpa,
aubergine och rotselleri kan behéva trimmas
for att fa plats i inmatningsroret.

o Frukt och gronsaker ska vara mogna men inte
alltfor mjuka. Det géller i synnerhet produkter
som redan ar relativt mjuka, som tomater
(anvand bara plommontomater som far plats
hela i réret), avokado och mango.

® Om du vill géra halvmanar av langa gronsaker
som aubergine ska du valja sma exemplar och
halvera dem pa langden med en kniv. Placera
halvorna uppratt i det breda inmatningsroret.
Det gar inte att halvera langa gronsaker pa
langden i skéraren.

20 VARA FRAMSTA TIPS FOR PROFESSIONELLA RESULTAT

o Saftiga ingredienser (t.ex. vattenmelon, melon,
tomater och kiwi) bor endast skaras i tjocka
skivor. Sddana ingredienser passar inte att rivas
eller skivas tunt.

® ROkt korv som salami och kabanoss passar bra
att skivas. Men tank pa att farsk och tillagad
korv ofta ar for mjuk for att ge ett bra resultat.

e Skar av andarna pa smala ingredienser som
stjalkselleri, purjolok, salladslok och
mordtter. For grona bonor rekommenderar
vi att du skar dem sa att alla ar lika langa
och darefter placerar en ndve i taget i
inmatningsroret.

Tunt
skivade

radisor passar
perfektien
sallad.

e Vissa ingredienser passar battre att skivas
an attrivas (bladgronsaker, paprika, fankal,
tomater och de flesta frukter férutom applen).

e Valj det smala eller breda inmatningsroret ? - potatis fint

beroende pa storleken pd ingredienserna. ’ i - foratt hai
rosti eller

galetter.

ALLTID REDO

e Skiva parmesan i tunna skivor for att ha som
garnityr till sallader eller soppor.

e Skiva gronsaker tunti omgangar och frys in for
att ha i soppor och grytor.

e Frys in eventuella gronsaksrester som blir kvar Grovriven
pa skarbladet, i locket eller bunken for att hai morot ar

soppor eller géra egen buljong pa. perfekt till
soppor och

. . wokade rdtter.
e Genom att skiva och riva i omgangar blir

slutresultatet battre samtidigt som man
undviker att bunken blir 6verfull. Optimera
matlagningstiden genom att vaga alla
ingredienser innan du bérjar skiva och riva.
Kom ihag att bunken rymmer cirka 800 g
skivade eller rivna ingredienser.

e Om du behover skiva och riva manga olika
ingredienser och vill slippa véanda pa
skarbladet flera gdnger kan du dela upp
ingredienserna i tva hogar - en for sant som
ska rivas och en for sant som ska skivas.

Frukt
skuren i tjocka
skivor passar bra
i fruktsallader
eller pa

charkbrickan.



Guide till att skiva och riva ingredienser

Med 77?6}1«01«(4’(@ J'kﬂ.m\fﬂ:ﬁtw{fkan du snabbt och

latt skiva och riva manga typer av gronsaker, frukter och andra
ingredienser for att fa till det perfekta receptet. For att uppna goda
resultat bor du alltid vélja gronsaker som &r mogna men fasta
(sarskilt nér det galler tomat, avokado och mango), da de annars
kan rdka mosas av skdrbladet.

Griusaker, farska och kuapriga

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips
Aubergine Delad i halvor eller kvartar pa Tjocka skivor Placera uppratt i det breda
langden. inmatningsroret. Den tunna
asiatiska auberginen ar
perfekt om du vill ha runda
skivor.
Beta Ra eller forkokt, skoljd och Tunna och tjocka Placera betan i det breda
trimmad vid behov. Delad i skivor inmatningsroret.
halvor eller kvartar beroende pa Fin- och grovriven
storlek.
Brysselkal Hel. Tunna och tjocka Fyllinmatningsréret med
skivor brysselkal innan du startar
motorn.
Morot Hel, skalad eller skrubbad. Tunna och tjocka Skivor: placera uppratti

Rotselleri/
kalrabbi

Stjalkselleri

Salladskal

Skalad, delad i lagom stora
klyftor som far plats i det breda
inmatningsroret.

Bara stjalken.

Dela i lagom stora klyftor som far
plats i det breda inmatningsroret
eller rulla ihop blad till sma
paket och placera uppratt i
inmatningsroret.

skivor
Fin- och grovriven

Tunna och tjocka
skivor
Fin- och grovriven

Tunna och tjocka
skivor

Tjocka skivor

22 VARA FRAMSTA TIPS FOR PROFESSIONELLA RESULTAT

inmatningsroret. Placera flera
mordtter bredvid varandra for
att skiva flera samtidigt.

Placera en klyfta at
gangen uppratt i det breda
inmatningsroret (se bild pa
sida 26).

Placera 4-5 stjélkar &t gdngen
iinmatningsroret.

Placera klyftor eller rulla ihop
bladen och placera uppratt i
det breda inmatningsroret
(se bild pa sida 27).

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips
Zucchini Skar bort ena dnden pa zucchinin ~ Tunna och tjocka Placera uppratti det breda
sa att den star stabilt pa bladet. skivor inmatningsroret.
Fin- och grovriven
Gurka Skar bort ena dnden péd gurkansa  Tunna och tjocka Placera uppratt i det breda
att den star stabilt pa bladet. skivor inmatningsroret.
Fin- och grovriven
Rattika Hel, skrubbad. Tunna och tjocka Placera uppratt i det breda
skivor inmatningsroret.
Fin- och grovriven
Fankal Halverad eller delad i lagom stora  Tunna och tjocka Placera en klyfta at
klyftor som far plats i det breda skivor gangen uppratt i det breda
inmatningsroret. inmatningsroret (se bild pa
sida 26).
Ingeféra Alltfor tradig, gar latt sonder. Rekommenderas e] Hacka ingeféra i mixerskalen

Grona bénor

Salladshuvud

Bladgronsaker,
t.ex. gronkal,
spetskal

Purjolok

Sega fibrer fastnar latt i
skarbladet.

Skar av andarna sa att alla bonor
ar lika langa.

Skar bort den harda delen

pa salladen. Skdr mindre
salladssorter i klyftor eller halvor.
Rulla ihop storre salladsblad som
till exempel Romansallat till sma
paket och skar isbergssallad i
klyftor.

Skar bort den harda delen pa
bladen sa att du far bladremsor
utan stjalk. Rulla ihop storre
blad i sma paket och skar basen
i klyftor.

Anvand bara den styva delen, inte
de morkgréna bladen hogst upp.

Tjocka skivor

Tjocka skivor

Tunna och tjocka
skivor

Tjocka skivor

eller for hand.

Placera en nave grona bonor i
det smala inmatningsroret.

Placera uppratti
inmatningsroret.

Placera uppratt i
inmatningsroret (se bild pa
sida 27).

Placera uppratti det smala
eller breda inmatningsroret
(se bild pa sida 28). Du kan
aven skiva flera purjolokar
samtidigt genom att placera
dem sida vid sida.

VARA FRAMSTA TIPS FOR PROFESSIONELLA RESULTAT 23



» Gronsaker, farska och knapriga

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips

Svamp Anvand svampar i samma Tunna och tjocka Stapla flera svampar pa
storlek som far plats i det smala skivor varandra i inmatningsroret
inmatningsroret. Ta bort skaftet innan du startar motorn (se
och skrubba svamparna for att bild pa sida 29). Tryck pa
fa bort smuts. Om svamparna forsiktigt med pamataren for
ar for stora for det smala att fa jamntjocka skivor.
inmatningsroret kan du stapla
flera svampar pa varandra i det
breda réret.

Lok Skar storre lokar i halvor eller Tunna och tjocka Placera varje l6khalva sa
vertikalt i tre delar. skivor uppratt som mojligt for att

Grovriven fa jamntjocka skivor, starta
Thermomix® och tryck
forsiktigt ned loken i roret
med pamataren (se bild pa
sida 28).

Pak choi Valj en liten pak choi. Skér i Tjocka skivor Placera upprétt i det breda
halvor eller klyftor som far plats i inmatningsroret.
det breda inmatningsroret.

Palsternacka Hel, skalad eller skrubbad. Tunna och tjocka Placera uppratti

skivor inmatningsroret. Du kan dven

Fin- och grovriven skiva flera palsternackor
samtidigt genom att placera
dem sida vid sida.

Paprika Skar paprikan i klyftor som far Tjocka skivor Placera 2-3 klyftor at gangen i
plats i det breda inmatningsroret, det breda inmatningsroret sa
ta bort fron och vita delar. att de inte glider runt under

skarprocessen (se bild pa
sida 29).
Potatis Halverad eller skuren om den Tunna och tjocka Placera uppratti det breda

ar for tjock for att fa plats i
inmatningsroret.

skivor
Fin- och grovriven
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inmatningsroret. Sma fina
potatisar kan placeras
upprétt eller liggandes.

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips
Radisa Hel, blast och blad borttagna, Tunna och tjocka Om radisan ar for stor for
skrubbad. skivor att fa plats i det smala
Grovriven inmatningsréret kan du
stapla flera pa varandra i
det breda réret och anvanda
pamataren. Langa radisor
placeras uppratt i det smala
inmatningsroret.
Rodkal Skar bort den harda stjalken och Tunna och tjocka Placera en klyfta at
skar i lagom stora klyftor som far skivor gangen uppréatt i det breda
plats i det breda inmatningsroret. inmatningsroret.
Schalottenlok Hel eller halverad. Tunna och tjocka Placera uppratt i det breda
skivor eller smala inmatningsroret.
Salladslok Anvand bara den styva delen, inte  Tjocka skivor Placera 3-4 salladslokar i det
de moérkgrona bladen hégst upp. smala inmatningsroret.
Squash Dela i lagom stora klyftor som far Tunna och tjocka Placera en klyfta at
plats i det breda inmatningsréret.  skivor gangen uppratt i det breda
Fin- och grovriven inmatningsroret.
Sotpotatis Skalad eller skrubbad, vid Tunna och tjocka Placera uppratti det breda
behov skuren om den ar for skivor inmatningsroret.
stor for att fa plats i det breda Fin- och grovriven
inmatningsroret.
Rova Skalad eller skrubbad, halverad Tunna och tjocka Placera uppratt i det breda
eller delad i lagom stora klyftor skivor inmatningsroret.
som far plats i det breda Fin- och grovriven
inmatningsroret.
Vitkal Delad i lagom stora klyftor Tunna och tjocka Placera en klyfta at

som far plats i det breda
inmatningsroret (skdr bort den
harda stjalken).

skivor

gangen uppréatt i det breda
inmatningsroret.
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Rotselleri Bladgronsaker,

Dela i klyftor och > t.ex. kal
placera i det breda
inmatningsroret. Anvand
valfri skarmetod.

Fankal -

Halvera eller delai
lagom stora klyftor som
far plats i det breda
inmatningsréret. Skiva
tunt eller tjockt.
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Purjolok

Paprika —

Skar paprikan i klyftor,

ta bort kdrnor och vita
delar och placera 2-3
klyftor uppréatt i det breda
inmatningsroret.

Svamp

Stapla flera svampar
pavarandra i
inmatningsroret innan
du startar motorn. Tryck
forsiktigt ner svamparna
med pamataren.
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Ingrediens

Apple

Avokado

Banan

Kiwi

Citron

Lime

Melon

Beskrivning

Skalat eller oskalat, i halvor,
kvartar eller delat i klyftor.
Moget men inte mjukt.

Skalad, halverad pa langden,
kdrnan borttagen. Anvand
avokado som d&r mogenn men
fast.

Hel och skalad, ej 6vermogen.

Skalad eller oskalad, hel.
Mogen men inte mjuk.

Anvand bara sma citroner
som far plats i det breda
inmatningsroret. Oskalad, hel.
Skalet maste vara fast.

Oskalad, hel. Skalet maste vara
fast.

Skalad och delad i lagom
stora klyftor som far plats i det
breda inmatningsroret, kdrnor
borttagna.

Storlek och form

Tunna och tjocka
skivor
Fin- och grovriven

Tjocka skivor

Tjocka skivor

Tjocka skivor

Tjocka skivor

Tjocka skivor

Tjocka skivor
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Tips

Skar dpplen som éar olika
stora i halvor, fyra delar eller
klyftor. Skar bort andarna
pa kvartar och klyftor vid
behov. Halvmanar: placera
en halva uppratt i det breda
inmatningsroret, eller

2-3 kvartar eller klyftor
liggandes i det breda
inmatningsroret (se bild pa
sida 33).

Halvmanar: placera uppratt
i det breda inmatningsroret.

Placera uppratt i det smala
inmatningsroret.

Placera uppratti det breda
inmatningsroret.

Placera uppratti det breda
inmatningsroret.

Placera uppratti det breda
inmatningsroret.

Placera en klyfta at
gangen uppratt i det breda
inmatningsroret.

Ingrediens

Nektarin

Apelsin

Persika

Péron

Ananas

Beskrivning Storlek och form
Anvand bara fast frukt. Delad

i halvor eller kvartar, karnan
borttagen. For att ta bort
karnan, anvand en vass kniv
och skar langs med stjdlken och
runt kdrnan. Vrid varje halva at
olika hall for att separera och

ta sedan bort kdrnan med en
tesked. Om karnan sitter fast
kan du skéara runt den for att

fa tva stora skivor (se bild pa
sida 34).

Tjocka skivor

For stor for att fa plats i
inmatningsroret. Klyftor gar latt
sonder om halverade. Basta
resultat uppnas med en fast
apelsin.

Bara tjocka skivor

Anvand bara fast frukt. Delad

i halvor eller kvartar, karnan
borttagen. For att ta bort
karnan, anvand en vass kniv
och skar langs med stjdlken och
runt kdrnan. Vrid varje halva at
olika hall for att separera och
ta sedan bort kdrnan med en
tesked. Om karnan sitter fast
kan du skéra runt den for att fa
tva stora skivor.

Tjocka skivor

Anvand bara fast frukt. Delad i Tjocka skivor
halvor eller kvartar. Grovriven

Skalad och delad i 4-6 klyftor
pa langden (cirka 200 g per
klyfta).

Tjocka skivor

Tips

Halvmanar: placera en
halva uppratt i det breda
inmatningsroret, eller
2-3 kvartar eller klyftor
liggandes i det breda
inmatningsroret.

Bor skaras for hand.

Halvmanar: placera en
halva uppratt i det breda
inmatningsroret, eller
2-3 kvartar eller klyftor
liggandes i det breda
inmatningsroret.

Halvmanar: placera en
halva uppratt i det breda
inmatningsroret, eller
2-3 kvartar eller klyftor
liggandes i det breda
inmatningsroret.

Placera en klyfta at
gangen uppratt i det breda
inmatningsroret.
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» Frukt, mogen men fast

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips

Plommon Anvand bara fast frukt. Tjocka skivor Halvmanar: placera en
Halverat, karnan borttagen. halva uppratt i det breda
For att ta bort kdrnan, anvand inmatningsroret, eller
en vass kniv och skar langs 2-3 kvartar eller klyftor
med stjalken och runt stenen. liggandes i det breda
Vrid varje halva at olika hall inmatningsroret.
for att separera och ta sedan
bort karnan med en tesked. Om
karnan sitter fast kan du skara
runt den for att fa tva stora
skivor (se bild pa sida 34).

Tomat Anvand bara fasta Tjocka skivor Placera uppratti det breda
plommontomater som inmatningsroret (se bild pa
far plats hela i det breda sida 36).
inmatningsroret.

Vattenmelon Skalad och delad i lagom stora Tjocka skivor Placera en klyfta at gangen i
klyftor som far plats i det breda det breda inmatningsroret.
inmatningsroret.

Jordgubbar Anvand bara fast frukt. Tjocka skivor Stapla upprétt pd varandra i

Hela, blast borttagen.
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det smala inmatningsroret,
eller liggandes i det breda
inmatningsroret. Tryck
forsiktigt med pamataren
for basta resultat.




Mogen men inte mjuk.
Skalad, kdarnan borttagen
och halverad pa langden.
Placera uppratt i det
breda inmatningsroret
och skar i tjocka skivor.

Plommon, nektariner
och persikor

1. For att ta bort kdrnan,
anvand en vass kniv och skar
langs med stjalken och runt
kdrnan. Vrid varje halva at
olika hall for att separera och
ta sedan bort kdrnan med en .
tesked.

2. 0m kérnan sitter fast kan du ‘ .
skara runt den for att f& tva H o i
stora skivor. \

3. 0m halvorna &r sma nog kan r
du placera dem samtidigt i ‘I
inmatningsroret. Skér bort X
botten sa att de vilar stadigt 1
mot skdrbladet innan du
startar motorn.

For basta resultat ska
man anvanda fasta och
hela jordgubbar.

Blast borttagen.

Mogen men inte mjuk,
skalad eller oskalad.

Placera hela kiwin i det
breda inmatningsroret.
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Skalad och delad i

4-6 klyftor pa langden
(cirka 200 g per klyfta).
Placera en klyfta at
gangen uppratt i det
breda inmatningsroret.

Ingrediens Beskrivning Storlek och form Tips

Choklad Kan blockera skarbladet. Rekommenderas ej Anvand en vass kniv eller
en skalare for att hyvla
choklad.

Agg, Agg fastnar latt pa bladet och Rekommenderas ej Skiva for hand.

hardkokta ar svara att skiva.

Hardostar, Kontrollera att osten ar Tunna och tjocka Placera uppratt i det smala

t.ex. parmesan relativt kall. skivor eller breda inmatningsroret.

Fin- och grovriven

Hardostar
Placera hela
plommontomater
uppratti det breda
inmatningsroret och
tryck forsiktigt pa med
pamataren nar motorn
arigang.

Placera uppratti det smala eller
breda inmatningsroret. Anvand
valfri skarmetod.

-~
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Inspirerande
vardagsrecept

Eu é@éLﬂ7 J’dlaﬁky av matratter

arnu tillganglig tack vare Thermomix®
Skararen. Logga in i Cookidoo® for att
komma igdng. Sallader, forratter, soppor,
huvudrétter, brod, efterratter ... Lat vara
recept inspirera dig ndr du anvander
Thermomix® eller anvdand som utgangspunkt
for dina egna skapelser.




Rotselleri
i remouladsas

Rotselleri i remouladsas ar
en god och prisvérd sallad
som med fordel kan
serveras vid sidan av
manga huvudratter, eller
till forratt.

_{_ 5min. @ 10 min.
=== 4 portioner

® i

Per 1 portion: 352 kcal

tselleri, hemlagad
jonds
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Carpaccio
pa beta

Carpaccio beskriver en
metod for att skiva nagot
extra tunt och dérmed
maximera smakerna. Har
toppas tunt skivad beta
med riven zucchini och
mozzarellaien lattlagad
men d&nda imponerande
forratt.



Sallad med
fankal,
stjalkselleri
och grona
applen

Skiva fankal, selleri och
grona dpplenidin
Thermomix® Skarare.
Servera med en enkel
dressing gjord pa yoghurt
och dijonsenap. En enkel
och frasch sallad som ar
klar pa under 15 minuter.

_/_./_._ 10 min. @ 15min.
=== 4 portioner

B AT
_h Per 1 portion: 229 kcal

ankal, stjalkselleri, gront

£

15min. @ 15min.

4 portioner

Ml Per 1 portion: 334 kcal

d‘ Paron, endivesallad,

blamogelost, hasselnotter

Paronsallad med
blamogelost
och hasselnotter

Skiva paron och endivesallad i Thermomix®
Skararen och imponera pa vannerna med
denna goda och smakrika sallad. Paron och
blamdgelost ar en klassisk och populér
smakkombination som passar bra som
forratt eller som latt lunch.
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Ugnsbakade
gronsakschips

Ett nyttigt och knaprigt
snacks som ar latt att
tilllaga hemma med
Thermomix® Skarare. Tunt
skivade rotfrukter torkar
sakta utiugnen for ett
riktigt beroendefram-
kallande snack. Forvaraien
sluten behallare.

44 INSPIRERANDE VARDAGSRECEPT

_{»_ 1tim.5min. ®ltim.45min.

=== 4 portioner

® e

|I_.| Per 1 portion: 105 kcal

o" Potatis, beta, sotpotatis,
palsternacka

RoOsti

Den har klassiska ratten
ar latt att tillaga med
Thermomix® Skarare. Riv
potatisen pa bara nagra
minuter, helt utan
anstréngning, och fa en
perfekt, gyllenbrun rosti
varje gang. Passar perfekt
till buffé, middag eller
brunch.

\/ N

_{-_ 10 min. @40min.

= 4 portioner

®

It Per1portio
portjo

q‘ Potatis, bag¢

N

{

n: 5

on

e

o



Tarte flambé
med lok

Graddfil blandad med tunt
skivad silver- och rédlok
gor den har ratten till ett
populart snack, som
middagstillbehor eller i
lunchlddan. Om du vill
gora nagot annorlunda kan
du prova att dta den med
bacon. Mums!

_{,-_ 15 min. @ltim.

4 portioner

|I_.| Per 1 portion: 409 kcal

o* Deg, silverldk, rédlok,
graddfil, graslok

Fruktbricka med
citron- och
honungsdressing

Frasch, smakrik och klar pa under
15 minuter - perfekt for varma
sommardagar, strandpicknickar,
efter skolan eller nar som helst
egentligen! Ett annorlunda satt att
servera dina favoritfrukter pa.
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Frozen yoghurt

med

jorngbba]_’ _./__ 10 min. ©6tim. a
$= 6 portioner, e

Nyttig efterratt, - ® H

/
It Per 1 portion: 119 kcal

uppfriskande mellanmal
eller perfekt sommar-
snacks for hela familjen?
Alla ovanstaende! Om du
vill gbra nagot annorlunda
kan du prova att tillsatta
hackade notter eller
granola innan du staller in
i frysen.
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_{-_ 35min. @ 1tim. 15min.

=== 6 portioner

® ;i

||_-I Per 1 portion: 246 kcal

V Plommon, vanilj, gradde,
agg

Clafoutis
med plommon

Skar plommon i tjocka
skivor pa bara nagra
minuter och forbered en
riktigt imponerande
sommardessert. Servera
varm med glass.
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Lat
matlagningen
borja

Laga
visuellt
tilltalande,
nyttiga ratter
som gar hem hos
hela familjen —
inklusive hos
barnen!

Thermomix®
Skarare ar det
perfekta
tillbehoret till din
Thermomix®. Nu
satter vi igang och
lagar mat!
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Riven
morotssallad

_./;;..10min. @lOmin. ® == 4 portioner

Ingredienser Tillagning

600 g morot hel, skalad, 1. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag mordtter i den och stall

1-3 beroende pa storlek
25 g schalottenlok, halverad
5g farsk persilja
40g solrosolja
25gvinager
20 g citronsaft
10g senap
3 nypor salt
3 nypor nymalen svartpeppar

Bra att ha till hands
Thermomix Skarare

I per ; portion:

Protein 2 g/Kolhydrater 8 g
Fett10g

Energi 602 kJ /144 kcal

52 KALLARATTER

at sidan.

. Satt i Thermomix Skararens drivaxel och bunken och placera

skérbladet pa den med sida 2 (riva) uppat. Satt pa locket och
lagg i mordtterna i det breda inmatningsroret. Satt i paAmataren
och starta Riva/§%/Tunt. Lagg 6ver de rivna morotternaien
salladsskal och stall t sidan. Ta bort Thermomix Skararen med
drivaxeln fran mixerskalen och stall &t sidan.

. Hall schalottenlok, persilja, olja, vindger, citronsaft, senap, salt

och mald peppar i mixerskalen och blanda i 15 sek/hastighet 5.
Hall sdsen 6ver mordtterna och rér om. Forvara i kylen tills den
ska serveras.

» For en tjockt riven morotssallad, rivi 1 min/hastighet 3,5
(inte motsols).

« Detta ar en mycket mangsidig sidosallad som kan serveras aret
runt.

» Anpassa din vinagrett till din smak genom att anvéanda en mangd
olika oljor, hela eller delar av dem, olivolja, valndt, raps,
hasselnot, sesam...

» Anvand vindger med olika grader av smak eller s6tma: hallon,
sherry, vit eller r6d balsamico, vin...




Coleslaw

med Thermomix® Skarare

_./s. 10 min. @ 10 min. L latt === 4 portioner
Ingredienser Tillagning
100 g gront apple, oskalad, 1. Stall en skal pa mixerskalens lock och vag dpple, morétter, 6k
i klyftor som passar och vitkal. Stall &t sidan.
iinmatningsroret 2. Satt i drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera

150 g morot, skalad, andarna
borttagna

120 g rodlok, halverad vertikalt
(ca 116k) (kan uteslutas)

200 g vitkal, den tjockaste delen
av stammen borttagen,
i 1-2 bitar som passar genom
Thermomix inmatningsroret

> tesked salt, justera efter smak

2 nypor nymalen svartpeppar,
justera efter smak

4 matskedar majonnas, justera
efter smak

Bra att ha till hands
Thermomix Skarare, salladsskal

I per s portion:

Protein 1g/Kolhydrater 8g
Fett13g

Energi 682 kJ /163 kcal

54 KALLA RATTER

skdrbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket och
lagg i en kalklyfta i det breda inmatningsroret. Satt i pamataren
och starta Skiva/&%/Tunt. Lagg 6ver den skivade kalenien
salladsskal, ror om for att separera kalskivorna.

. Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva)

uppat. Satt pa locket och lagg in [6khalvorna i det breda
inmatningsroret. Satt i pamataren och starta Skiva/&*/Tunt.

. Ta bort locket, vand pa skérbladet med sida 2 (riva) uppat. Satt

pa locket och lagg i morétterna i det breda inmatningsroret. Satt
i pdmataren och starta Riva/&§3/Tunt.

. Lagg i appelklyftorna i inmatningsroret, satt i paAmataren och

starta Riva/&%/Grovt. Lagg dver innehallet i bunken i
salladsskalen med kal. Ta bort Thermomix Skararen fran
mixerskalen och stall at sidan.

. Tillsétt salt, mald svartpeppar och majonnaés i salladsskalen med

kal, 16k, morot och dpple. R6r om och servera.

Tips

Variant




Gurksallad
med dill-

och graddfilsdressing

_./alOmin. @10min. ® == 4 portioner

Ingredienser

4-5 gurkor, andarna borttagna,
skalade eller oskalade,
(ca800g)

200-250 g graddfil eller 200-250¢g
grekisk yoghurt

1-2 teskedar salt

1 bunt farsk dill, klippt med sax
eller 4 matskedar torkad dill

1 tesked nymalen svartpeppar
(kan uteslutas)

1 matsked cidervinager (kan
uteslutas)

1 tesked socker (kan uteslutas)

Bra att ha till hands
Thermomix Skarare, salladsskal

I per g portion:

Protein 5g/Kolhydrater9g
Fett5g

Energi 451 kJ /108 kcal

56 KALLARATTER

Tillagning

1. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag gurkorna och stéll at sidan.

2. Satt i drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera
skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Sétt pa locket och
laggiin den ena gurkan efter den andra i det breda
inmatningsroret. Satt i pAmataren och starta Skiva/&/Tunt.
Lagg 6ver gurkskivorna i en salladsskal. Ta bort Thermomix
Skararen fran mixerskalen och stall at sidan.

3. Hall graddfil, salt, dill, mald peppar, cidervindger och socker i
mixerskalen och blanda i 30 sek/hastighet 3. Tillsatt dressing till
de skivade gurkorna, rér om och servera direkt.

Tips




Buddha bowl
med kyckling

_./~.;.35min. @ltim. !medel == 4 portioner

Ingredienser

Kokt ris

1000 g vatten

1% tesked salt
20golivolja eller 20 g smor
250 g parboiled ris

Strimlad kyckling

2 matskedar sojasas

1 matsked rostad sesamolja eller
1 matsked olivolja

250 g kycklingbrost, utan skinn
och ben, 1-2 brost, skurna i
langa strimlor (3 cm tjocka)

Gronsaker

120 g morot, skalade
(1-2 morotter)

200 g avokado, skalad, skuren i
halvor eller kvartar
(1 avokado)

180-200 g plommontomater, som
passar i inmatningsroret
(2 tomater)

100 g rodlok, halverad vertikalt
(Y2-1 16k)

200 g gurka, skalade eller
oskalade, andar borttagna

160 g sma gemsallader, avskéljda
(ca 2 sallader), halverad for
att passa genom
inmatningsroret

Fortsatter pa sida 60 »

58 KALLA RATTER

Tillagning

Kokt ris
1. Hall i vatten, 1 %2 tsk salt och olivolja i mixerskalen. Satt i
korginsatsen, vag upp ris i den, blanda val med slickepotten och
koka i 20 min/100°C/hastighet 4. Ta bort korginsatsen med hjalp
av slickepotten, skélj under kallt vatten, hall upp riset mellan
4 skalar och stéll at sidan. Tom och skolj mixerskalen.

Strimlad kyckling
2. Halli sojasas, sesamolja och kycklingstrimlorna i mixerskalen
och koka i 8 min/100°C/&%/hastighet 0.5. Hall kottsaften fran
mixerskalen i en liten skal och stall at sidan.
3. Strimla kyckling i 4 sek/&§*/hastighet 4. Lagg 6ver den strimlade
kycklingen i en skdl och stall &t sidan.

Gronsaker

4. Stall en skal pa mixerskalens lock och vag mordétter, avokado,
plommontomater 6k, gurka och gemsallad. Stall at sidan.

5. Satt i drivaxeln fér Thermomix Skéraren och bunken och placera
skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket och
lagg i en gemsallad vertikalt i det breda inmatningsréret och satt
i pamataren. Starta Skiva/§®/Grovt samtidigt som du trycker
pa pamataren forsiktigt. Nar inmatningsroret ar tomt, tryck pa
valjaren for att stoppa. Upprepa med resterande gemsallad.
Lagg 6ver den skivade salladen i skalarna, ovanpa det
avsvalnade riset.

6. Satt tillbaka bunken och skérbladet pa axeln med sida 1 (skiva)
uppat. Satt pa locket och lagg i gurkorna i det breda
inmatningsroret. Satt i pamataren och starta Skiva/§*/Grovt.
Lagg over gurkskivorna i skalarna.

Fortsatter pa sida 60 »




» Buddha bow!| med kyckling, fortsdttning

Yoghurt- & koriandersas

7 kvistar koriander, farsk, endast
blad, plus en extra till
garnering

3 nypor nymalen svartpeppar

"2 tesked salt

250 g naturell yoghurt, osétad

100 g majonnas

4 matskedar osaltade rostade

Bra att ha till hands
liten skal, skal, Thermomix
Skarare, 4 skalar (@ 17 cm)

I per ; portion:

Protein 27 g / Kolhydrater 62 g
Fett47g

Energi 3350 kJ / 800 kcal
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10.

. Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva)

uppat. Satt pa locket och lagg in l6khalvorna i det breda
inmatningsroéret. Satt i pAmataren och starta Skiva/&%/Tunt.
Lagg over lokskivor i skalarna bredvid gurkan.

. Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva)

uppat. Satt pa locket och lagg i hela tomater vertikalt i det breda
inmatningsroret och satt i pamataren. Starta Skiva/&%/Grovt
samtidigt som du trycker pa pamataren forsiktigt. Nar
inmatningsroret dr tomt, tryck pa valjaren for att stoppa.
Upprepa med resterande tomater. Lagg 6ver tomatskivorna i
skalarna bredvid [6ken.

. Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva)

uppat. Satt pa locket och for in avokadon vertikalt i det breda
inmatningsroret och satt i pamataren. Starta Skiva/&%/Grovt
samtidigt som du trycker pa pamataren forsiktigt. Nar
inmatningsroret ar tomt, tryck pa valjaren for att stoppa.
Upprepa med resterande avokado. Lagg upp avokadoskivorna
i skalarna bredvid tomaten.

Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 2 (riva)
uppat. Satt pa locket och lagg i mordtter i det breda
inmatningsroéret. Satt i pAmataren och starta Riva/&%/Grovt. Hall
upp de rivna mordtterna bredvid avokadon i skalarna. Ta bort
Thermomix Skararen fran mixerskalen och stall at sidan. Lagg
upp den strimlade kycklingen i skalarna och fortsatt med
receptet.

Yoghurt- & koriandersas
11.

Hall i kottsaften fran kyckligen, korianderblad, Y- tsk salt, mald
peppar, yoghurt och majonnas i mixerskalen och blanda i

15 sek/hastighet 4. Hall lite sas i varje skal och resterande sas i
en serveringsskal. Garnera Buddha bowls med cashewndétter och
korianderblad, servera direkt.

Garnera
med rostade
cashewnotter.

« Moroten kan rivas tunt om du féredrar det, kor skarbladet

motsols for att riva tunt.

« Setill att avokadon ar ganska fast, sa att det blir snygga skivor.

« Cashewnotter kan ersattas med mandel.
« Uteslut notterna for en notfri ratt

« Servera Buddha bowls utan kyckling for en vegetarisk maltid.
« Om du vill ha en festmaltid kan du férdubbla receptet och fylla
skalarna pa samma satt. Tillaga kycklingen i tva omgangar for

basta resultat.
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Potatisgratang Tips

_{.-.. 25 min. @ 1tim. 10 min. ! l5tt === 6 portioner Variant

Ingredienser Tillagning

1200 g potatis, skalad, i bitar som 1. Varm ugnen till 200°C.
passar i inmatningsroret

100 g gruyéreost, i bitar (3 cm)

1 vitloksklyfta

400-500 g gradde

1 tesked salt

1 nypa malen svartpeppar

2. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag potatis i den och stall at sidan.

3. Satt i drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera
skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket och
lagg i potatisen i det breda inmatningsroret och satt i
pamataren. Starta Skiva/&%/Grovt samtidigt som du trycker pa

1 nypa malen muskot

Bra att ha till hands
Thermomix Skarare, ugnsform

pamataren forsiktigt. Nar inmatningsroret ar tomt, tryck pa
valjaren for att stoppa. Upprepa tills hdlften av potatisen ar
skivad. Lagg 6ver potatisskivorna i en ugnsform (35 cm x 25 cm).

. Satt tillbaka bunken och skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva)

(35 cmx 25 cm) uppéat. Satt pa locket, ldgg i en potatis i taget i det breda
inmatningsroret och satt i pamataren. Starta Skiva/§%/Grovt
I ) samtidigt som du trycker pa pamataren forsiktigt. Nar inmat-
"L Per 1 portion: ningsroret ar tomt, tryck pa valjaren for att stoppa. Upprepa tills
Protein 10 g/Kolhydrater 34 g & o7 "y .p J . .pp.. pp. P
Fett26¢ resten av potatisen ar skivad. Lagg 6ver potatisskivorna i
ugnsformen med resterande skivad potatis och férdela jamnt.
Ta bort Thermomix Skararen fran mixerskalen och stéll at sidan.

Energi 1770 kJ /423 kcal

5. Lagg i Gruyére-osten i mixerskalen och riv i 3 sek/hastighet 10.
Lagg 6ver i en skal och stall &t sidan.

6. Lagg i vitloksklyfta i mixerskalen och hacka i 5 sek/hastighet 5.
Skrapa ner sidorna av mixerskalen med hjalp av slickepotten.

7. Tillsatt gradde, salt, svartpeppar och muskotnét och rérom i
10 sek/&3/hastighet 3. Hall blandningen 6ver potatisskivorna i
ugnsformen. Stro 6ver riven ost. Gradda i 45 minuter (200°C) och
serveravarm.
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Riven

potatiskaka

_/:. 35 min. @ 35 min. L latt === 4 portioner
Ingredienser Tillagning
100g 16k, i halvor 1. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag |6k och potatis i den,

750 g mjolig potatis, i bitar som
passar i inmatningsroret

1-2 vitloksklyftor (kan uteslutas)

70 g vetemjol plus extra

24gg

1-1"% tesked salt

Ya-Y2 tesked nymalen svartpeppar

stekolja

200 g graddfil

florsocker, for garnering

Bra att ha till hands
Thermomix Skarare, stekpanna
med non-stickbelaggning,
hushallspapper

(] Per 1 portion:

Protein 11g/Kolhydrater 46 g
Fett20g

Energi 1758 kJ /420 kcal
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tillsatt vitloksklyftor och stall at sidan.

. Satti drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera

skarbladet pa axeln med sida 2 (riva) uppat. Satt pa locket och
lagg i potatisen i det breda inmatningsroret en efter en. Satt i
pamataren och starta Riva/§%/Grovt.

. Lagg i lokhalvor vertikalt i det breda inmatningsroret, satt i

pamataren och starta Riva/&§/Grovt. Fortsatt sedan med
vitloksklyftor. Ta bort Thermomix Skararen fran mixerskalen och
stall at sidan. Lagg over rivna gronsakerna i mixerskalen.

. Tillsatt mjol, agg, salt och svartpeppar i mixerskalen och blanda i

20 sek/S3/hastighet 4.

. Kontrollera konsistensen, potatisen ska tackas med

aggblandningen. Aggblandningen ska inte droppa av skeden.
Om blandningen ar for [0s, tillsatt 1-1%2 msk mer mjol, rér om i
7 sek/S3/hastighet 4. Lagg 6ver i en skal och stall at sidan.

. Hetta upp en stekpanna och hall i ett tunt lager olja. Hall i

1-2 msk blandning med hjalp av sked, platta ut varje sked till en
pannkaksform (ca @ 8 cm). Stek pannkakorna pa bada sidor tills
de &r gyllenbruna och krispiga, ca. 3 minuter. Hall av 6verflodig
olja pa hushallspapper. Servera de rivna potatispannkakorna
direkt med graddfil och puddra 6ver florsocker.

Fortsatter pa sida 68 »




» Riven potatiskaka, fortsdttning
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« Servera potatispannkakorna bestrédda med florsocker och
toppade med gradde eller yoghurt.

» Med farskpotatis kan du behova tillsatta mer mjol for att fa ratt
konsistens.

« Innan man steker pannkakorna kan man &dven ta bort 6verflodig
vatska fran blandningen, antingen genom att anvénda en sil eller
genom att samla upp den med en sked.

« Slang blandning som inte tillagas omedelbart, férvara ej
blandningen. Detta for att garantera livsmedelssakerheten pa
grund av de raa aggen. Stekta pannkakor kan kylas i upp till
2 dagar.

Ingredienser

Smordeg

150 g smor, i bitar (1-2 cm), kyld

300 g vetemjol, plus extra for
mjolning

90 g vatten, kall, plus extra till deg

' tesked salt

Topping

350 g zucchini, oskalade, dndarna
borttagna (2-3 zucchinis)

350 g plommontomater,
hel (se tips)

190 g torkade tomater, avrunnen
(1 burk med 250 ml)

30g vatten

10 g farsk graslok klippt med sax
(1 pase)

> tesked salt, plus extra for
smaksattning

vetemjol, for mjolning

1 nypa nymalen svartpeppar

60 g riven parmesanost

mjolk for glasering

10 farska basilikablad

Bra att ha till hands

plastfolie, Thermomix Skérare,
bakplatspapper, brodkavel,
brodpensel

I per g portion:

Protein 17g

Kolhydrater 61g/Fett59¢g
Energi 3572 kJ /856 kcal

Ratatouille
galette

@ 1h 30 min. ! medium  <a== 8 portioner

Tillagning

Smordeg
1. Lagg i kylda smorbitar, mjol, vatten och salt i mixerskalen och
blanda i 20 sek/hastighet 6. Om ingen deg bildas, tillsatt 1 msk
mer vatten och blanda igen i 20 sek/hastighet 6.
2. Lagg 6ver degen pa en latt mjolad arbetsyta och forma sedan till
en boll. Sla in i plastfolie och stall i kylen for att vila i 20 minuter.
Rengor och torka mixerskalen.

Topping

3. Stéll en skal pa mixerskalens lock, vag zucchini och plommon-
tomater i den och stall at sidan.

4. Satt i drivaxeln for Thermomix Skéraren och bunken och placera
skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket och
lagg i zucchini i det breda inmatningsroret. Satt i pamataren och
starta Skiva/&%/Grovt. Skiva resterande zucchini. Lagg 6ver den
skivade zucchinin i en skal och stéll at sidan.

5. Satt tillbaka bunken och skérbladet pa axeln med sida 1 (skiva)
uppat. Satt pa locket och lagg i 1 hel tomat vertikalt i det breda
inmatningsroret och satt i pamataren. Starta Skiva/&§3/Grovt
samtidigt som du trycker pa pamataren forsiktigt. Nar
inmatningsroret ar tomt, tryck pa valjaren for att stoppa.
Upprepa med resterande tomater, en i taget, tills alla tomater ar
skivade. Ta bort Thermomix Skararen fran mixerskalen och stall
atsidan.

6. Varm ugnen till 200°C.

7. Halli avrunna torkade tomater, vatten, graslok och ¥ tsk salt i
mixerskalen och blanda i 30 sek/hastighet 3. Skrapa ner sidorna
av mixerskalen med hjalp av slickepotten och blandaigen i
30 sek/hastighet 3.

Fortsatter pa sida 70 »
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» Ratatouille galette, fortsdttning

8. Lagg 6ver degen pa en latt mjolad arbetsyta eller bakplatspapper
(40 cm x 40 cm) och rulla ut till en cirkel (@ 35 cm och ca5 mm
tjock). Overfér degen pé ett stort bakplatspapper (40 cm x 40 cm)
(se tips).

9. Fordela den torkade tomatblandningen fran skalen 6ver pa
degen, ldmna en 4 cm kant pa alla sidor. Lagg pa tomat- och
zucchiniskivor, éverlappande, i cirklar (omvaxlande 1 tomat
skiva med 2-3 zucchini skivor). Borja fran den yttre delen av
bakverket och g& mot mitten. Stro éver salt och peppar.

10. Vik 6ver kanten och veckla den medan du viker for att skapa en
skorpa och stré den rivna parmesanosten 6ver gronsakerna.
Pensla smordegskanten med mjélk och gradda i ugnenii
25 minuter (200°C) eller tills degen ar puffad och gyllene. Lat
svalna i 5-10 minuter innan servering. Servera garnerad med
basilikablad.

« Om du har for tjocka zucchinis som inte far plats i inmatnings-
roret, skar dem sa att de blir smalare och far plats i i inmatnings-
roret. Om dina zucchinis ar tunnare, kan du skiva tva eller flera
zucchinis i inmatningsroret sa att de star upp vertikalt och
skivorna blir snygga.

Anvand plommontomater till det har receptet, de innehaller
mindre vatska an vanliga tomater och ger en krispigare bakelse
nar de graddas.

Om bakplatspappret ar mindre an 40 cm brett, lat degen hénga
over kanten nar du fyller galetten. Nar degen viks dver i steg

10 viker du in den sa att den passar in pa bakplaten.

Detta recept kommer att ge 4 individuella bakelser. | steg 2, kavla
ut degen till 4 cirklar (@ 15 cm). Fortsatt med receptet och fyll
varje enskilt bakverk och vik upp sidorna.

« For ett mjolkfritt recept, uteldamna mjolken for glasering.
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Vegetarisk
pizza

_./;.-.25min. @ltim.40min. ® == 4 portioner

Ingredienser Tillagning

Pizzadeg Pizzadeg

30golivolja, fér smorjning 1. Smorj en stor skél och stall at sidan. Hall i vatten, socker och jast

220 g vatten, i rumstemperatur
1 tesked socker
20g farsk jast, smulad eller

2 teskedar torrjést (8 g)
400 g vetemjol special
1 tesked salt

Topping och graddning

100 g zucchini, ca. en halv zucchini,
oskalad, andar borttagna.

120 g rodlok, skalad, halverad
vertikalt (1 liten [6k)

80 g farska champinjoner, hel, stjalk
borttagen (ca 5-6 svampar)

100 g gul paprika, i 2 klyftor, utan
fron

100 g rod paprika, i 2 klyftor, utan
fron

200 g konserverade krossade
tomater

200 g riven mozzarella eller 200 g
riven ost, for pizza (se tips)

2-3 nypor salt, efter smak

2-3 nypor malen svartpeppar, efter
smak

Bra att ha till hands

stor skal, plastfolie eller
kokshandduk, bakplat (40 x 35 cm),
bakplatspapper, skal, Thermomix
Skarare

I per g portion:

Protein 24 g/Kolhydrater 74 g
Fett20g

Energi 2496 kJ /596 kcal
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i mixerskalen och blanda i 20 sek/hastighet 2.

2. Tillsatt mjdl, olivolja och salt och kndda i Deg ¥/2 min. Lagg dver

degen i den forberedda skalen och forma till en boll. Tack skalen
med plastfolie eller en fuktig kokshandduk och lat den jasa tills
den ar dubbelt sa stor (ca 1 timme).

3.Varm ugnen till 200°C. Kl& en bakplat (ca 40 cm x 35 cm) med

bakplatspapper eller smérj plat med olivolja och stall at sidan.

Topping och graddning
4. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag zucchini, l6k, champinjoner,

gula paprikaklyftor och rdda paprikaklyftor i den och stall at sidan.

5. Satt i drivaxeln fér Thermomix Skéraren och bunken och placera

skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket.
Lagg i 2 paprikaklyftor vertikalt i det breda inmatningsroret och
satt i pamataren. Starta Skiva/§®/Grovt samtidigt som du
trycker pa pamataren forsiktigt.

6. Lagg i champinjonerna, stapla dem pa sidan i den breda delen av

inmatningsréret och satt i pdmataren. Starta Skiva/§/Grovt
samtidigt som du trycker pa pamataren forsiktigt. Nar inmatnings-
roret &r tomt, tryck pa valjaren for att stoppa. Upprepa om det
behovs tills alla svampar ar skivade.

7. Laggirodloken vertikalt i det breda inmatningsroret, satt i

pamataren och starta Skiva/§/Grovt.

8. Ta bort locket, vénd skarbladet pa axeln med sida 2 (riva) uppat.

Satt pa locket, lagg i zucchini i det breda inmatningsroret.
Séatti pamataren och starta Riva/§%/Grovt. Ta bort Thermomix
Skararen fran mixerskalen och stall at sidan.

9. Lagg degen pa den forberedda bakplattan och forma den sa att den

passar in i platen genom att stracka ut den forsiktigt och trycka
in den i kanterna med fingertopparna tills den fyller hela platen.

10. Fordela hackade tomater och mozzarella pa degen, fordela de skivade

och rivna gronsakerna 6ver mozzarellan och str6 éver salt och
svartpeppar. Gradda pizzan i 20 minuter (200°C). Servera varm.

« Riv eller skar resten av de tillagade
gronsakerna som inte anvands till
pizzan i skivor for att anvdanda dem i
sallader eller for att frysa in och
anvanda dem senare i wokratter,
soppor eller grytor.

For basta resultat, anvand en riven ost
som ar speciellt avsedd for pizza.
Undvik att anvdnda farsk mozzarella
med vatten eftersom slutresultatet blir
for vattnigt och inte krispigt.

Vitlok dr ett trevligt alternativ till
rodloken.




Ananasarpaccio Variant
med rosa sorbet

Loomin. @2omin. s 2= 8 portioner

Ingredienser Tillagning

Rosa sorbet Rosa sorbet

150 g socker 1. Hall socker i mixerskalen och mal i 10 sek/hastighet 10.
10g citronsaft 2. Tillsatt citronsaft och mogen banan och blandai

75g mogen banan, i bitar

10 sek/hastighet 5. Skrapa ner sidorna av mixerskalen med hjalp
500 g frysta jordgubbar

av slickepotten.
3. Tillsatt frysta jordgubbar och blanda med hjalp av slickepotten i

Ananascarpaccio . - .
1 min 30 sek/hastighet 10. Hall 6ver i en behéallare med lock och

4-6 farsk ananas klyftor (ca200g

vardera), skalade, kirnan stallin i frysen. Fortsatt under tiden med receptet
borttagen (ca 1 ananas)
farska myntablad Ananascarpaccio
4. Stall en skal pa mixerskalens lock, vag ananasklyftor i den och
Bra att ha till hands stall at sidan.
lufttéta behallare, 5. Satt i drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera
Thermomix Skarare, skarbladet pa axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket, lagg
glasskopa . . . . . . s
i 1 ananasklyfta i taget i det breda inmatningsréret och satt i
pamataren. Starta Skiva/&%/Grovt samtidigt som du trycker pa
W per 1 portion: pamataren férsiktigt. Nar inmatningsréret ar tomt, tryck pa
Protein 1g/Kolhydrater 39 g valjaren for att stoppa. Upprepa med resterande ananasklyftor
Fett0.4g tills alla klyftor @r skivade. Ta bort Thermomix Skararen fran
Energi 757 kJ/181 kcal mixerskalen och stall at sidan.

6. Fordela ananasskivorna pa 8 tallrikar i ett enda lager och forma
en rosett fran tallrikens yttre del in mot mitten. Lagg upp en
skopa sorbet pa mitten av varje tallrik. Servera omedelbart med
farska myntablad utspridda pa toppen.

Tips
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Appelkaka

_/-4.3Omin. @ltim. ® 5 2= shitar

Ingredienser

Deg

75g smor, kyld, i bitar + for
smarjning

170 g vetemjol for mjolning

1 nypa salt

> tesked vaniljsocker eller
s tesked akta vaniljextrakt

50g vatten

Topping

1000 g apple (t.ex. Reinette,
Granny Smith, Braeburn, Pink
Lady, Pippin, Gravenstein),
(se tips)

30g socker

10g smor

Bra att ha till hands

pajform med l6stagbar botten
(@ 24 cm), brodkavel,
Thermomix Skarare

I per 1 pit:

Protein2g
Kolhydrater33g/Fett 10g
Energi 1002 kJ /239 kcal

74 SOTSAKER

Tillagning

Deg

1. Varm ugnen till 200°C. Sm&rj och pudra en pajform (@ 24 cm)
med mjol (se tips) och stéll at sidan.

2. Lagg i smor, mjol, 1 nypa salt, 72 tsk vaniljsocker och vatten i
mixerskalen och blanda i 20 sek/hastighet 4. Lagg 6ver degen pa
en latt mjolad arbetsyta och kavla ut med hjalp av en kavel. Kla
pajformen med degen och stall at sidan i kylen.

Topping

3. Stall en skal pa mixerskalens lock och vag dpplena i den. Stall at
sidan. Forbered dpplena - skala dem, halvera mindre dpplen och
kvarta de stora. Ta bort kdrnorna.

4, Satt i drivaxeln for Thermomix Skararen och bunken och placera
skarbladet pd axeln med sida 1 (skiva) uppat. Satt pa locket, lagg
i appelbitarna i det breda inmatningsroret, hall dem alla sa
uppratta som mojligt och satt i pdmataren. Starta
Skiva/&§%/Grovt samtidigt som du trycker pd pamataren
forsiktigt. Nar inmatningsréret ar tomt, tryck pa véljaren for att
stoppa. Upprepa om det behovs tills alla appelbitar ar skivade.
Ta bort Thermomix Skararen fran mixerskalen och stall at sidan.

5. Lagg upp appelskivorna i ett snyggt monster pa degen. Stro 6ver
socker och sma smérbitar. Gradda i 30-35 minuter (200°C) eller
tills applena ar gyllene. Servera varm eller kall.

« For att fa en snygg dappelkaka

med jamna skivor ska du
forbereda applena efter
storlek. Skar stora dpplen i

4 klyftor och mindre applen i
2 halvor. Klyftorna ska ha ratt
storlek for att kunna féras in
i matningsroret vertikalt, om
det behdvs trimma bada
kanterna sa att de passari
inmatningsroret och ger
attraktiva skivor.

For att se till att degen blir
krispig, varm ett
bakplatspapperiugnen och
lagg sedan degen pa det.
Kakbottnen kommer
omedelbart att sluta sig och
graddas med en krispig yta.
Om din pajform inte har en
avtagbar botten, servera
tartan i formen.

Varmt vader kan det handa
att degen behover kylas
innan den rullas ut och en
eller tva ganger medan den
rullas ut.

Lagg ett tunt lager
appelkompott pa toppen av
smordegen innan du lagger
upp appelskivorna.

Stré kakan med mald kanel
efter graddning.

Ge kakan lite glans: pensla
den efter graddning med

2 msk varmd appelsylt.

Byt ut mjolet mot glutenfritt
mjol for en glutenfri kaka.
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