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Bevezetés

A Therwoudy ®© weghiuuyii az erolkészitest, e
Thermomix® reszeld és szeleteld lenyligdzévé - és lenyligdzéen egyszerlivé -
teszi az ételeket. A Thermomix® szeletel§ pontosan és hatékonyan szeletel
és reszel a nagyszerl eredmények érdekében. Mostantol rengetegféle
alapanyagot szeletelhet és reszelhet, és igy sokféle ételnek adhat még tobb
izt és texturat. A szeletel6vel érdekes salatakat, gyonyori desszerteket,
valamint édes és sos ételek egész sorat készitheti el.

Ez a flizet Gtmutatast ad a szeletelé mindennapi hasznalatdhoz. Gyakorlati
tanacsokat talalhat benne az dsszeszereléshez, valamint nagyszer( tippeket
a profi eredményekhez.

Ateljes terjedelmiikben megjelent receptekbdl itt csak egy valogatast
adunk kozre, de a Cookidoo® oldalon egyre béviilé receptgyljteményt
talalhat, amely Onnek is segithet teljesen U kiils6t és hangulatot varazsolni
az asztalara. Id6takarékos, hatékony, sokoldalu, konnyen kezelhet6 -

egy Uj és vonzd mddja annak, hogy egészséges ételeket adjon csaladjanak.
A Thermomix® reszeld és szeletelSvel végtelen lehetdsége lesz a
kreativitasra.



Hozzon ki tobbet
a Thermomix®-bol!

14 MWOZH(X® mindig azon gondolkodik,
hogyan teheti egyszeriibbé az On konyhai
munkajat. A Thermomix® reszeld és szeleteld
tokéletes kiegészitéje a Thermomix®-nek,
amellyel felszeletelheti és lereszelheti a konyhai
alapanyagokat. A fézés igy még gyorsabb lesz,
még lenyligozébb eredményekkel. A Thermomix®
reszel6 és szeletel6 szamos elényével megkdnnyiti
az ételkészitést:

o Sokoldalu és egyediilallé vagékorong -

4 kiilonboz6 vagasi lehet6ség egyetlen koronggal.

A Thermomix® vagdkorong egyetlen korong,
amely 4 kilonb6z6 tipusd vagasra alkalmas -
vékony szelet, vastag szelet, finom reszelés és
durva reszelés. A vagékorong kompakt méret,
és praktikusan, biztonsagosan a szeleteld
fedelében tarolhaté.

o |d6t takarit meg a konyhaban.
A Thermomix® reszeld és szeletelé megfeleléen
sokoldalt a mindennapi hasznalathoz. Gyorsan

és egyszerlien el6késziti a zoldségeket és
gylimolcsoket, kikliszoboli a vagodeszka és a
kés hasznalatdhoz sziikséges id6t és faradsagot.
Az &sszetevok esztétikus szeleteléssel torténd
elkészitése mostantél gyorsabb és egyszerlibb
lesz. Ez a kiegészitd tovabb ndveli a Thermomix®
amugy is csodalatos hatékonysagat.

e Egyenletesre vagja a darabokat, amelyek igy
egyenletesen fének.
A Thermomix ® reszeld és szeletel a nagyszeru
eredmény és az egyenletes f6zés érdekében
egyforma darabokra vagja a z6ldségeket.

e A pontos vagassal konnyedén érhet el
lenylig6z6 eredményeket.
A Thermomix® reszel6 és szeletel6 borotvaéles
vagééllel rendelkezik, amely pontosan vag. Igy
még a legegyszerlibb ételek, példaul a
gyumolcstal vagy a parolt sargarépa készitése
soran is leny(igdz6 lesz a végeredmény.

o A keveréedény tiszta és hasznalatra kész marad.
A Thermomix® reszel6 és szeletel6t az egyszer(
f6zés jegyében tervezték. A vagokosar a
keveréedény belsejében helyezkedik el, igy az
tiszta és hasznalatra kész marad, amikor a
kosarat és a hajtotengelyt eltavolitja.

e Vizualisan vonzdva teszi az egészséges
taplalkozast.
A Thermomix® reszel6 és szeletel6 segitségével
még esztétikusabban gazdagithatja ételeit tobb
z6ldséggel és gyimolccsel. Készitsen vonzd,
egészséges ételeket, amelyekért még a
gyerekek is rajongani fognak.

Lasd
a Csirkés
Buddha-tal
receptet az 58.
oldalon.

HOZZON KI TOBBET A THERMOMIX®-BOL 7



Mi talalhat6 a dobozban?
Ismerje meg a
Thermomix® reszelo és
szeletelot

A Therwouiy ® reczeli éc szeletels s esibol

all (lasd az alabbi képet). Kivalé mindségl és tartoés - minden
Thermomix® termék és alkatrész hosszu tavu hasznalatra
készult. A vagokorong kivaléo mindségl acélbol késziilt a gyors
vagas és a rovid el6készitési id6 érdekében. Mérndkeink
minden egyes alkatrészt gondosan megterveztek és teszteltek,
hogy a legjobb eredményt biztositsak Onnek. Alabb olvashat a
reszeld és szeleteld egyes alkatrészeirdl, és arrol, hogy az egyes
részek mire képesek.

—

= Lenyomo

A lenyomoét finoman és

Fedél

Areszeld és szeleteld fedél lefedi egyenletesen lenyomva
a tarcsat, és zarokarok tartjak a az alapanyagok precizen
helyén. Egy széles és egy keskeny szeletelhetdk.
adagolorekesz talalhato rajta,
amelyek a kiilonb6zé méretd
gyumolcsoket, zoldségeket vagy

mas alapanyagokat megtartjak.

Vagokorong

Kétoldald, kivalé minéségl
acélbol késziilt vagokorong,
amelynek erds és éles pengéi
a legkiilonfélébb alapanyagok
szeletelésére alkalmasak. Az 1.
oldal a szeletelésre, a 2. oldal
Gylijtékosar pedig a reszelésre szolgal.
A kétfogantyus gy(ijtékosar
konnyen kezelhetd, és

. Hajtotengely
korilbeliil 800 g szeletelt vagy

i Atengely a keveréedény kése
reszelt alapanyag fér el benne.

. ) folott helyezkedik el, és a
Lekerekitett alja a szeletelt vagy

P , vagokoronghoz csatlakozik.
lereszelt gylimolcsok levének

Osszegyljtését szolgalja, hogy
azt az elkészitett gytiimdlcsokkel

egyltt élvezhesse.



Vastag
szeletek

Az
1. oldal

(vékony és vastag) szeletformakkal
gravirozott, és sotét a kozepe.

Vékony
szeletek

Egy konnyen hasznalhato, 4 az M
CLZK0Z. Anormal/az bramutat jarasaval
megegyez6 iranyu forgassal vastag szeletekre
vaghatja a szilvaparadicsomot és a cukkinit
a Ratatouille galette-hez (69. oldal), vagy
durvan reszelhet sargarépat a Csirkés
Buddha-talhoz (58. oldal). A forditott iranyd
forgassal vékonyra szeletelheti a kdposztat a
Kaposztasalatahoz (54. 0.) vagy finomra reszelt
zellert készithet a Zeller remuldd-martashoz
(40. 0.). Egy korong négy kiilonb6z6 szeletelési
lehetéséggel gazdagitja a f6zési készségeit.

10 MITALALHATO A DOBOZBAN?

A
2. oldal

vékony csikokkal gravirozott
a reszeléshez (finom és durva)
és vilagos a kozepe.

ezz¢ a Korow
a hajtotengelyre a kivant oldallal felfelé.
Kovesse az 0sszeszerelési utasitasokat,
és késziiljon fel az egyszer( el6készitésre.

MI TALALHATO A DOBOZBAN? 11



Kezdésre készen:
A Thermomix® reszelo és
szeletelo hasznalata

A Therwoudy ® reszels é
J’Ze/efwa valasztégomb elforditasaval
elkésziti Onnek az alapanyagokat. A kénnyen
hasznalhato és tisztithaté Thermomix® reszeld és
szeletel6ben megbizhat.

Osszedllitas

1 A Thermomix® reszeld és szeleteld
Osszeszerelése el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a
keveréedény teljesen be van helyezve,
megfeleléen helyezkedik el a Thermomix® TM6
vagy TM5 készilékben és ures.

/, ¢

2 Helyezze a hajtétengelyt a Thermomix®
keveréedényben lévé keverdkésre, és gy6zédjon
meg arrdl, hogy megfeleléen helyezkedik el.
Atengely talpanak a keverdkes kozepére kell

illeszkednie, és a tengelynek fliggblegesen kell llnia.

12

3 Helyezze a gy(jt6kosarat a hajtétengelyre.
Atengelynek a kosar kdzépso lyukan keresztiil
lathatonak kell lennie.

4 vagbdkorongot mindig a kdzépsé tengelynél
fogva tartsa, mivel maga a korong nagyon éles.
Helyezze ra a hajtotengelyre a hasznalni kivant
oldallal felfelé (lasd a 10-11. oldalt).

5 Helyezze a szeleteld fedelét a gytjtékosarra. A
reteszel6 karok a motor bekapcsolasakor rogzitik
a fedelet.

7 A lenyom¢ segitségével 6vatosan nyomja
le a hozzavaldkat az adagoldn keresztiil a
vagoétarcsara.

6 Az adagolon keresztiil helyezze be az
alapanyagokat.

Vékony vagy
vastag szeletelés
vagy reszelés.
Vagjon bele, és
mutassa meg
kreativitasat a
Thermomix®
reszell és
szeletelGvel.

KEZDESRE KESZEN: A THERMOMIX® HASZNALATA 13



Szétszerelés

A lenyomd a reszelési vagy szeletelési mivelet
végén a helyére kattan. igy a helyén marad, amig
leveszi a fedelet.

A konnyebb kezelhetéség érdekében a korong a
fedél felemelésekor a fedélben marad, igy a
gyUjtékosarban lév6 hozzavaldkat kdnnyen
kiveheti.

Amikor készen van, egyszertien vegye ki a
gyljtékosarat és a tengelyt. Ennyi az egész - a
kever6edény tiszta és hasznalatra kész marad.

Tisztitas

Avagokorongot mindig a k6zépsé mlianyag
tengelynél fogva tartsa, hogy ne érjen hozza az
éles szélekhez. Ha gylimolcsot vagy zoldséget
szeletelt vagy reszelt a vagékoronggal, az
alkatrészeket egy gyors oblitéssel tisztitsa meg
foly6 viz alatt.

Ha intenzivebb tisztitasra van szlikség - példaul,
ha sajtot szeletelt vagy reszelt - hasznaljon
mosogatdszert. A vagdkoronghoz hasznaljon
mosogatdkefét, és folyo viz alatt tisztitsa meg,
elkeriilve az éles vagoéleket.

A Thermomix ® vagdkorong mosogatégépben
moshaté. Valassza szét az 6sszes alkatrészt, és ha
lehetséges, helyezze ket a mosogatogép felsd
polcara. A vagokorong mosogatogépben is
moshatd, de ha a kézi tisztitas segit abban, hogy
a kivalé minéségli pengék hosszabb ideig élesek
maradjanak. Az oxidacié megel6zése érdekében
ne aztassa sokaig a vagdkorongot.

14

Egyes béta-karotinban
gazdag alapanyagok -
példaul a sargarépa - erds
elszinez6dést okozhatnak
az acélon és a vagokés
muanyag részein. Az

ilyen foltok hatékony
eltavolitdsahoz dorzsélje
at a foltos részeket novényi
olajjal egy vattapamacs

vagy papir torlékendd

segitségével, majd mossa

el a szokasos moédon vizzel
és mosogatdszerrel - igy a
korong nem sériil. A tisztitas
soran mindig ligyeljen arra,
hogy a tarcsat a mlianyag
tengelyénél fogva tartsa.

A szeleteld részeinek
tisztitasahoz ne hasznaljon
fehéritét.

KEZDESRE KESZEN: A THERMOMIX® HASZNALATA 15




A Thermomix® reszel0
és szeletel6 hasznalata
a Thermomix® TM6

vagy TM5 késziilékben

Most, hogy megismerte a Thermomix®
reszeld és szeletelé minden részét, készen
all arra, hogy elkezdje szeletelni és reszelni
kedvenc hozzéavaléit. A Thermomix®
szeletel6t konnyen kezelhetének fogja
talalni, akar recept alapjan, akar sajat
Otletei szerint f6z. A Thermomix® szeleteld
a Thermomix® TM6 és TM5 késziilékekkel
kompatibilis. A Cookidoo® oldalon a
Thermomix® mindkét valtozatahoz talal
recepteket.

Alabb bemutatjuk a Thermomix® reszeld

és szeletel6 hasznalatat az egyes
késziilékekben.

16 KEZDESRE KESZEN: A THERMOMIX® HASZNALATA

A kezd6képernydn hizzon oldalra a két
lizemmodd, a Reszelés és a Szeletelés eléréséhez.
Ne felejtse el, hogy ha megérinti a Thermomix®
informacids ikonjat, mindegyikhez tovabbi
magyarazatot talal.

Fontos: a vagas tipusa attol fligg, hogy a korong
megfeleld oldala néz-e felfelé, nem pedig a
kivalasztott izemmaédtol.

= # @ a

Szeletelés
é\] Vékony

= Vastag

A szeletelés elinditasahoz forgassa a el a valasztogombot a
szeletvastagsagra

= # @ a

Reszelés
.\ Vékony
E I

Vastag

Areszelés elinditasdhoz forgassa a el a valasztogombot a
szeletvastagsagra

Minden lizemmaédban kivalaszthatja, hogy
vékony vagy vastag szeletelést/durva vagy finom
reszelést szeretne-e hasznalni. Egyszer(ien
forgassa el a valasztogombot az egyik lehet6ség
kivalasztasahoz, és az izemmod elindul. Helyezze
az alapanyagot az adagoléba, és 6vatosan
nyomja le a lenyomoéval. Az lizemméd
leallitdsahoz érintse meg a valasztogombot,
amikor befejezte a szeletelést vagy reszelést, vagy
amikor az izemmad 1 perc utan automatikusan
leall. A folytatas el6tt ellendrizze a kosarat, és
szlikség esetén Uritse ki.

[}
.’

Figyelem: a kosar tult6ltésének elkeriilése
érdekében az id6t mindig legfeljebb 1 percre
allitsa be, és mindig a 4-es sebességet hasznalja.

= =

Vastag szeletek vagy durva reszelés esetén a
maximalis id6t 1 percre allitsa, és allitsa a
valasztégombot a 4-es sebességre. Helyezze az
alapanyagot az adagoléba, és 6vatosan nyomja le
a lenyomoéval. Az izemmod leallitasahoz érintse
meg a valasztogombot, amikor befejezte a
szeletelést vagy reszelést, vagy amikor az
lizemmod 1 perc utan automatikusan leall. A
folytatds el6tt ellendrizze a kosarat, és sziikség
esetén Uritse ki.

Vékony szeleteléshez vagy finom reszeléshez
a maximalis id6étartamot 1 percre allitsa,
vélassza a forditott forgast §3, és allitsa a
valasztogombot a 4. sebességre. Helyezze az
alapanyagot az adagoléba, és évatosan nyomja
le a lenyoméval. Az lizemmod ledllitdsahoz
érintse meg a valasztégombot, amikor befejezte
a szeletelést vagy reszelést, vagy amikor az
lizemméd 1 perc utan automatikusan leall. A
folytatds el6tt ellendrizze a kosarat, és sziikség
esetén Uritse ki.

Ha az alapanyagok konnytiek és kis
méretliek (pl. gomba vagy eper),

vagy ha az 6sszetev6 pontos elhelyezése
szlikséges a megfelelé eredményhez

(pl. hagymaszeletek), akkor el6szor
helyezze az alapanyagokat az
adagoloba, tartsa 6ket a helyiikon a
lenyoméval, és ezutan inditsa el a
motort. Az egyenletes szeletelés

érdekében 6vatosan és egyenletes
erével nyomja le.

A Thermomix® reszel6 és szeletel6vel
ugy érheti el a legjobb eredményt, ha
mindig kdveti a Cookidoo® oldalon
talalhaté recepteknél megadott
Utmutatasokat.

KEZDESRE KESZEN: A THERMOMIX® HASZNALATA 17
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Top tippek a
profi
eredményekhez

Alapanyagok széles skaldya
A Thermomix® reszeld és szeletel6vel a
legklilonb6zdbb alapanyagok szeletelhetdk
vagy reszelhetdk - zoldségek,
gyokérzoldségek, gylimblcsok vagy kemény
sajtok (pl. parmezan) - igy gyorsan,
egyszerlien és pontosan készithet sajat
pizzafeltéteket, gyimolcstalakat, rakott
egytalételeket és sok minden mast.
Kdzvetleniil a Thermomix® konyhaibdl, itt
vannak tippjeink a Thermomix® reszeld és
szeleteldvel vald garantalt sikerhez.

Jo tudni

VEKONY VAGY VASTAG? TIPPJEINK

o A tokéletesen egyenletes szeletelés érdekében
a hozzavalokat a lenyomé egyenletes és
gyengéd nyomasaval vezesse at az adagolon.

o A nyers alapanyagokat izlése szerint vékonyan
vagy vastagon szeletelheti, bar néhany kemény
vagy rostos alapanyag, példaul a cékla vagy
zeller esetében szebb eredményt kaphat vékony
szeleteléssel.

o Annak érdekében, hogy a siités soran ne
veszitsék el formajukat és ne szaradjanak ki a
sttében, a sutni kivant alapanyagokat vastag
szeletekre vagja, vagy a durva reszel6vel
reszelje le - kivéve, ha egy adott eredményre
torekszik, példaul sutében siilt chipset készit.
Ebben az esetben a gyokérzoldségeket
vékonyan szeletelje fel, és a siitében lassan
szaritsa ki.

TIPPEK AZ ALAPANYAGOKHOZ

o A fott és fagyasztott alapanyagok nem
alkalmasak a Thermomix® reszel6 és
szeletelével torténd szeletelésre vagy reszelésre
(a fott cékla kivételével).

o A tokéletes eredmény érdekében az
alapanyagok vasarlasakor valasszon olyan kis
gylimolcsoket és zoldségeket, amelyek
beférnek az adagoldba.

o A kis alapanyagok, példaul a gomba vagy az
eper egyenletes szeleteléséhez toltse az
alapanyagokat az adagoloba, tartsa 6ket a
helylikon a lenyoméval, majd ezutan inditsa be
a motort. Ha elkésziilt, allitsa le a motort és
ismételje meg a masodik adag hozzavaloval.

TOP TIPPEK A PROFI EREDMENYEKHEZ 19



Vagjalea
nagyobb
alapanyagok -
pl. a siitGtok -
végeit.

o A gyliimolcsoknek és zoldségeknek érettnek,
de kemény tapintasunak kell lennitiik. Ez
kilonosen fontos a puhabb 6sszetevék, pl.
paradicsom (csak olyan szilvaparadicsomot
hasznaljon, amely egészben atfér az adagolén),
avokadé vagy mango esetében.

o A hosszu zoldségek, példaul a padlizsan
esetén a félhold alaku szeletekhez valasszon
kis méretl zoldségeket, és vagja 6ket félbe
hosszaban egy késsel. A feleket fligg6legesen
helyezze az adagolé széles részébe. A
Thermomix® reszeld és szeletel6vel nem
lehetséges hosszu z6ldségeket hosszéban
félbevagni.

20 TOP TIPPEK A PROFI EREDMENYEKHEZ

o A lédus alapanyagok (pl. gérogdinnye,
sargadinnye, paradicsom, kivi) csak vastag
szeletelésre alkalmasak. A barmilyen tipusu
reszelés és a vékonyra szeletelés nem fog
jol mikodni.

o A pacolt kolbaszok, példaul a szalami vagy a
kabanos alkalmasak a szeletelésre. A friss és
fétt kolbaszok azonban tul puhak ahhoz, hogy
megfelel szeleteket kapjunk.

e Vagja le a keskeny alapanyagok, példaul a
zellerszar, a péréhagyma, az ijhagyma
és a sargarépa végeit. A z6ldbabokat vagja
egyforma hosszura, és tegye csokorban az
adagoldba.

e Egyes alapanyagok kivaldak szeletelve, de
lereszelve nem (leveles z6ldségek, paprika,
édeskdomény, paradicsom és a legtébb
gylimolcs, az alma kivételével).

o Az adagold keskeny vagy széles rekeszét
valassza a hozzavaldk méretének megfeleléen.

MINDENRE FELKESZULVE

o Szeletelje vékonyra a parmezant a sajtforgacs
készitéséhez, amelyet salatdkhoz vagy levesek
diszitésére hasznalhat.

e Vastagon, adagonként szeleteljen fel
zoldségeket, és fagyassza le 6ket siiltekhez,
levesekhez vagy porkoltekhez valo
hasznalatra.

® Fagyassza le a vagokorongrol, a fedélrdl és a
kosarbél szarmazo zéldségdarabokat vagy
maradékokat, hogy késébb levesekhez vagy
zoldséglevekhez felhasznalhassa 6ket.

o Az adagonkénti szeletelés vagy reszelés jobb
végeredményt biztosit, és ezzel elkertilheti a
gyljtékosar taltoltését. Az optimalis
id6felhasznalas érdekében a szeletelés vagy
reszelés megkezdése el6tt mérje le az 6sszes
alapanyagot. Ne feledje, hogy a gy(jtékosarba
korilbelul 800 g szeletelt vagy reszelt gylimolcs
vagy z6ldség fér.

o Ha kiilonb6z6 tipusu hozzavaldkat kell
szeletelnie és reszelnie, Ugy kerllheti el a
korong tobbszori atforditasat, ha elészor az
0sszes alapanyagot felszeleteli, amelyhez a
korong ugyanazon oldaléra van sziiksége,
mielétt atforditja azt a masik oldalra.

A
vékonyra
szeletelt retek
tokéletes
salatanak.

Aburgonya-
lepényhez és
rosztihez reszelje
finomra a
burgonyat.

A durvan
reszelt
sargarépa idealis
levesekhez és
wokban siitott
ételekhez.

Avastagra
vagott
gylimolcsszeletek |
tokéletesek p
gyiimolestalakhoz /%,
és sajttalakhoz.




Utmutatd az alapanyagok szeleteléséhez

. /
14 MWW(X@D Pe§2ely és sreletelbvel gyorsan és egyszeriien

felszeletelhet és lereszelhet a konyhai fogdsokhoz sziikséges szamos
kilonféle zoldséget, gylimolcsot és egyéb alapanyagot. A legjobb

eredmény érdekében mindig érett, de kemény tapintasu zoldségeket
valasszon (kuléndsen a paradicsom, az avokadd és a mangd esetében),

kiildnben szeletek helyett plrét kaphat.

Friss, ropogos zMr@ek

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek

Padlizsan Félbevagva vagy hosszédban Vastag szeletek Helyezze fliggblegesen az
negyedelve. adagol6 széles részébe.

A kerek szeletekhez a
vékony azsiai padlizsanok a
legalkalmasabbak.

Cékla Nyers vagy fétt cékla, Vékony és vastag Helyezze a céklat
megmosva és szlikség esetén szeletek fliggblegesen az adagold
felvagva. Sziikség esetén Finom és durva széles részébe.
félbevagva vagy negyedelve. reszelés

Kelbimbo Egészben. Vékony és vastag A motor beinditasa elétt

szeletek toltse fel az adagolot
kelbimbokkal.

Répa Egészben, meghdmozva vagy Vékony és vastag A szeleteléshez helyezze
tisztara surolva. szeletek fuggblegesen az adagoléba.

Finom és durva Fuggblegesen egymas mellé
reszelés allitva egyszerre tobb répat
is felszeletelhet.

Zeller/ Meghamozva és cikkekre vagva, Vékony és vastag Helyezzen egyszerre egy

karalabé hogy beférjen az adagolo széles szeletek cikket fuggélegesen az

Angol zeller

részébe.

Csak szar.
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Finom és durva
reszelés

Vékony és vastag
szeletek

adagold széles részébe
(lasd a 26. oldalon talalhato
abrat).

Helyezzen 4-5 szérat

egymas mellé az adagoldba.

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek

Kinai kel Vagja cikkekre, amelyek Vastag szeletek A szeleteléshez helyezze
beférnek az adagolo széles a feltekert leveleket vagy
részébe, vagy tekerje fel a cikkeket fliggblegesen az
leveleket, és fiiggélegesen adagolé széles részébe
helyezze 6ket az adagoléba. (lasd a 27. oldalon talalhato

abrét).

Cukkini Vagja le a cukkini végét tgy, Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen az
hogy a zoldség illeszkedjen a szeletek adagold széles részébe.
korongra. Finom és durva

reszelés

Uborka Vagja le az uborka végét ugy, Vékony és vastag Helyezze fliggblegesen az
hogy a zoldség illeszkedjen a szeletek adagold széles részébe.
korongra. Finom és durva

reszelés
Jégcsap- Egészben, tisztara strolva. Vékony és vastag Helyezze fligglegesen az
retek szeletek adagold széles részébe.
Finom és durva
reszelés

Edeskémény Cikkekre vagy félbevagva, ha Vékony és vastag Helyezzen egyszerre egy cikket
szlikséges ahhoz, hogy beférjen szeletek fliggblegesen az adagolo
az adagolé széles részébe. széles részébe (lasd a 26.

oldalon talalhat6 abrat).

Gyom- Talsagosan rostos és Nem ajanlott. A gyombért keveréedényben

bérgyokér szakad. A kemény szalak vagy kézzel szeletelje fel.
belegabalyodnak a
vagokorongba.

Zoldbab Vagja le a végeket, hogy mind Vastag szeletek Helyezzen egy kis adag

Zo6ld salata

Zoldek, pl.
kelkaposzta,
tavaszi
kaposzta

egyforma hosszuak legyenek.

Tavolitsa el a salata
legvastagabb részét. A kisebb
salatasziveket vagja félbe vagy
cikkekre. A nagyobb salatak,
példaul a romai salata leveleit
tekerje fel, a jégsalatat vagja
cikkekre.

Tavolitsa el minden cikk
legvastagabb részét, hogy
levélcsikokat kapjon, és ne
szeletelt szarat. A nagyobb
leveleket szorosan tekerje fel, a
torzsat pedig vagja cikkekre.

Vastag szeletek

Vékony és vastag
szeletek

zoldbabot az adagolé
keskeny részébe.

Helyezze fliggblegesen az
adagoloéba.

Helyezze fliggblegesen az
adagoldba (lasd a
27.oldalon talalhat6 abrat).
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» Friss, ropogos zoldségek

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek
Péréhagyma Csak a kemény részeket Vastag szeletek Helyezze fliggblegesen az
hasznalja, a s6tétzold leveles adagold keskeny vagy
fels6 részt ne. széles részébe (lasd a
28. oldalon talalhaté abrat).
Fliggblegesen egymas
mellé allitva egyszerre tobb
hagymat is felszeletelhet.
Gomba Hasznaljon egyenletes Vékony és vastag A motor beinditasa el6tt
méretli gombakat, amelyek szeletek téltse meg az adagolot tobb,
beférnek az adagolé keskeny fuggblegesen egymasra
részébe. Tavolitsa el a szarat, helyezett gombaval (lasd
és a gombakrdl tavolitsa el aa29.0ldalon talalhatd
a szennyezdédéseket. Ha a abrat). Finoman hasznalja
gombak nem férnek be az a lenyomoét, hogy vastag és
adagold keskeny részébe, szabalyos szeleteket kapjon.
helyezzen egymasra tobb
gombat az adagolo széles
részébe, egyforma allasban.
Hagyma A nagyobb hagymakat Vékony és vastag Afél hagymakat a
fliggblegesen vagja félbe vagy szeletek lehetd legfliggblegesebb
3 cikkre. Finom és durva helyzetben tegye be, hogy
reszelés egyenletes szeleteket
kapjon. Inditsa el a
Thermomix®-et, és
hasznalja finoman a
lenyomét (lasd a 28. oldalon
talalhato abrat).
Bordaskel Valasszon kisebb fejeket. Vagja Vastag szeletek Helyezze fliggblegesen az
(Pak choi) félbe vagy cikkekre, amelyek adagold széles részébe.
beférnek az adagold széles
részébe.
Paszternak Egészben, meghamozva vagy Vékony és vastag Helyezze fliggblegesen
tisztara surolva. szeletek az adagoléba. Egyszerre
Finom és durva tobb paszternakot is
reszelés felszeletelhet - helyezze
Oket fliggélegesen egymas
mellé.
Paprika Vagja a paprikat cikkekre, hogy Vastag szeletek Helyezzen 2-3 cikket

beférjen az adagolo széles

részébe. Tavolitsa el a magokat

és az ereket.
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fligg6legesen az adagold
széles részébe (lasd a
29. oldalon talalhaté abrat).

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek
Burgonya Félbevagva vagy a végek Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen vagy
levagva, ha tul vastag ahhoz, szeletek vizszintesen az adagol6
hogy beférjen az adagoloba. Finom és durva széles részébe. A kis méret(
reszelés burgonyat vizszintesen és
fliggblegesen is elhelyezheti.
Retek Egészben, levelek és szarak Vékony és vastag Ha a retek tul vastag ahhoz,
eltavolitva, tisztara surolva. szeletek hogy beférjen a keskeny
Durva reszelés részbe, rakjon tobb retket
az adagolo széles részébe,
és hasznalja a lenyomét. A
hosszu retket fliggélegesen
kell behelyezni az adagold
keskeny részébe.
Lila Vagja cikkekre, hogy beférjen Vékony és vastag Helyezzen egyszerre egy
kaposzta az adagolé széles részébe. szeletek cikket fliggblegesen az
Tavolitsa el a kemény torzsat. adagold széles részébe.
Salotta- Egészben vagy félbe vagva. Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen vagy
hagyma szeletek vizszintesen az adagolé
széles vagy keskeny részébe.
Zoldhagyma Csak a kemény részek, a Vastag szeletek Helyezzen el 3-4
sotétzold leveles felsé rész z6ldhagymat az adagolo
nem. keskeny részébe.
Sutétok Cikkekre vagva, hogy beférjen Vékony és vastag Helyezzen egyszerre egy
az adagolé széles részébe. szeletek cikket fliggblegesen az
Finom és durva adagold széles részébe.
reszelés
Edes Meghamozva vagy tisztara Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen az
burgonya surolva. Ha szlikséges, vagja szeletek adagold széles részébe.
le a végét, hogy beférjen az Finom és durva
adagold széles részébe. reszelés
Karérépa Meghamozva vagy tisztara Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen az
surolva, félbe vagy cikkekre szeletek adagold széles részébe.
vagva, amelyek beférnek az Finom és durva
adagold széles részébe. reszelés
Fehér- Vagja cikkekre, hogy beférjen Vékony és vastag Helyezzen egyszerre egy
kaposzta az adagolé széles részébe. szeletek cikket fliggblegesen az

(Tavolitsa el a kemény torzsat).

adagold széles részébe.
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Zeller Z61dek, pl. kaposzta

Vagja cikkekre és
helyezze az adagol6
széles részébe. Hasznalja
barmelyik szeletelési
beallitast.

Edeskémény

Vagja cikkekre vagy félbe,
hogy beférjen az adagolo
széles részébe. Szeletelje
vékonyan vagy vastagon.

26 TOP TIPPEK A PROFI EREDMENYEKHEZ



Poréhagyma

Paprika —

Vagja a paprikat
hosszanti szeletekre,
tavolitsa el a magokat és
az ereket, és helyezzen
be egyszerre 2-3 szeletet
fuggdlegesen az adagold
széles részébe.

Gomba

Toltse meg az adagolot
tobb, fiiggblegesen
egymasra helyezett
gombaval, és finoman
hasznalja a lenyomot.
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Alapanyag

Alma

Avokado

Banan

Kivi

Citrom

Lime

Sargadinnye

Leiras

Hamozva vagy hamozatlanul,
félbe, negyedekre vagy cikkekre
vagva. Erett, de kemény
tapintasu.

Meghamozva, kimagozva és
hosszaban félbevagva. Csak
kemény tapintasu avokadot
hasznaljon.

Egészben, meghamozva,
kemény tapintasu, nem tul
érett.

Hamozva vagy hamozatlanul,
egészben. Erett, de kemény
tapintasu.

Csak kisebb citromokat
hasznaljon, amelyek beférnek
az adagolo széles részébe.
Hamozatlanul, egészben. A
héjnak keménynek kell lennie.

Hamozatlanul, egészben. A
héjnak keménynek kell lennie.

Meghdmozva, kimagozva és
cikkekre vagva, hogy beférjen
az adagol6 széles részébe.
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Szeletelés tipusa

Vékony és vastag
szeletek

Finom és durva
reszelés

Vastag szeletek

Vastag szeletek

Vastag szeletek

Vastag szeletek

Vastag szeletek

Vastag szeletek

Tippek

A kiilonb6z6 méretii
almakat vagja félbe,
cikkekre vagy negyedekre,
hogy beférjenek az
adagoloéba. Ha szlikséges,
vagja le a negyedek és a
cikkek végét. Félhold alaku
szeletekhez helyezze a
feleket fiiggblegesen, illetve
2-3 negyedet vagy cikket
vizszintesen az adagolé
széles részébe (lasd a 33.
oldalon talalhaté abrakat).

Félhold alaku szeletekhez
helyezze fliggélegesen az
adagold széles részébe.

Helyezze fliggblegesen az
adagolo6 keskeny részébe.

Helyezze fliggblegesen az
adagol6 széles részébe.

Helyezze fliggblegesen az
adagold széles részébe.

Helyezze fliggblegesen az
adagold széles részébe.

Helyezzen egyszerre egy
cikket fuggélegesen az
adagolo széles részébe.

Alapanyag

Nektarin

Narancs

Oszibarack

Korte

Leiras

Hasznaljon kemény tapintasu,
félbevagott vagy negyedelt,
kimagozott gyiimolcsoket. A
mag eltavolitdsdhoz egy éles
késsel vagja be a nektarint a
szar mentén és a mag kortil.
Tekerje a két felét ellentétes
irdnyba, hogy szétvaljanak,
majd egy kavéskanal
segitségével tavolitsa el a
magot. Ha a mag tulsagosan
beragadt, vagjon le két nagy
szeletet, egészen a magig (lasd
a 34. oldalon talalhato abrakat).

Tal nagy ahhoz, hogy egészben
az adagoldba helyezze.
Félbevagva a szeletek nem
tapadnak eléggé egymashoz.
A legjobb eredményt kemény
tapintasu naranccsal érheti el.

Kemény tapintasu gyiimélesot
hasznaljon. Félbevagva vagy
negyedelve, kimagozva. A mag
eltavolitadsdhoz egy éles késsel
vagja be a barackot a szar
mentén és a mag korl. Tekerje
a két felét ellentétes irdnyba,
hogy szétvaljanak, majd

egy kavéskanal segitségével
tavolitsa el a magot. Ha a mag
tulsdgosan beragadt, vagjon
le két nagy szeletet, egészen a

magig.

Kemény tapintasu gyiimélcsot
hasznaljon, félbe vagy
negyedekre vagva.

Szeletelés tipusa

Vastag szeletek

Ha hasznalja,
akkor csak vastag
szeletekhez.

Vastag szeletek

Vastag szeletek
Durva reszelés

Tippek

Félhold alaku szeletekhez
helyezze a feleket
fliggblegesen, illetve

2-3 negyedet vagy cikket
vizszintesen az adagolé
széles részébe.

A legjobb eredmény kézi
szeleteléssel érheto el.

Félhold alaku szeletekhez
helyezze a feleket
flggdlegesen, illetve

2-3 negyedet vagy cikket
vizszintesen az adagolé
széles részébe.

Félhold alaki szeletekhez
helyezze a feleket
figgolegesen, illetve

2-3 negyedet vagy cikket
vizszintesen az adagolé
széles részébe.
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» Erett, kemény gyiimdlcs

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek

Ananasz Meghamozva és fliggblegesen Vastag szeletek Helyezzen egyszerre egy
4 vagy 6 cikkre vagva cikket fliggélegesen az
(egyenként kb. 200 g). adagold széles részébe.

Szilva Kemény tapintasu Vastag szeletek Félhold alaku szeletekhez
gylimolcsot hasznaljon. helyezze a feleket
Félbevagva, kimagozva. A fggolegesen illetve
mag eltavolitadsahoz egy éles 2-3 negyedet vagy cikket
késsel vagja be a szilvat a szar vizszintesen az adagol6
mentén és a mag koril. Tekerje széles részébe.

a két felét ellentétes irdnyba,
hogy szétvaljanak, majd

egy kavéskanal segitségével
tavolitsa el a magot. Ha a mag
tulsagosan beragadt, vagjon
le két nagy szeletet, egészen
amagig (lasd a 34. oldalon
talalhato abrat).

Paradicsom Csak olyan kemény tapintasu Vastag szeletek Helyezze fliiggblegesen az
szilvaparadicsomot hasznaljon, adagol6 széles részébe
amely egészben atfér az (lasd a 36. oldalon talalhato
adagold széles részén. abrat).

Gorog- Meghdmozva és cikkekre vagva, Vastag szeletek Helyezzen egy cikket

dinnye hogy beférjen az adagolo széles fliggélegesen az adagolo
részébe. széles részébe.

Eper Kemény tapintasu gylimélcsot Vastag szeletek A legszebb eredmény
hasznaljon. Egészben, érdekében toltse meg az
csumazva. adagol6 keskeny részét
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fliggblegesen, vagy a
széles részét vizszintesen
elhelyezett gylimolcsokkel.
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Szilva, nektarin vagy
Oszibarack

1. A mag eltavolitasédhoz
egy éles késsel vagja be
a nektarint, szilvat vagy
barackot a szar mentén és
a mag korul. Tekerje a két
felét ellentétes iranyba,
hogy szétvaljanak, majd
egy kavéskanal segitségével
tavolitsa el a magot.

2. Ha a mag tulsagosan
beragadt, vagjon le két nagy
szeletet, egészen a magig.

3. Ha a két fél elég kicsi,
helyezze 6ket egylitt
az adagoloba. A motor
beinditasa elétt vagja
le az aljat, hogy teljesen
illeszkedjen a vagokorongra.

Erett, de kemény
tapintasu, hosszaban
elfelezve. Helyezze
fliggélegesen az adagold
széles részébe, és vagja
vastag szeletekre.

Hasznaljon érett, de
kemény tapintasu
gylimolcsoket, hamozva
vagy hamozatlanul,
amelyek egészben
beférnek az adagold
széles részébe.

A legjobb eredmény
érdekében hasznaljon
kemény epret, egészben
és csumazva.
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Meghamozva és
fliggblegesen 4 vagy 6 cikkre
vagva (egyenként kb. 200 g).
Helyezzen egyszerre egy
cikket fliggélegesen az
adagol6 széles részébe.

Alapanyag Leiras Szeletelés tipusa Tippek

Csokoladé Eltdmheti a vagokorongot. Nem ajanlott. Csokoladéreszelék
készitéséhez hasznaljon éles
kést vagy z6ldséghamozét.

Keményre f6tt A tojasok megakadnak Nem ajanlott. Kézzel szeletelje fel.
tojas a korongon, és nem
szeletelhetdk jol.

Kemény Figyeljen arra, hogy a sajt Vékony és vastag Helyezze fliggélegesen az
sajtok, pl. kissé hideg legyen. szeletek adagold keskeny vagy széles
Parmezan Finom és durva részébe.

reszelés

Kemény sajtok

Helyezzen Helyezze fliggblegesen vagy
szilvaparadicsomokat vizszintesen az adagolé keskeny
egészben, fliggblegesen vagy széles részébe. Hasznalja

az adagol6 széles barmelyik szeletelési beallitast.
részébe, és szeletelés

kdzben nyomja a
lenyomot.

-~

/ |
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Receptek
a mindennapi
inspiraciohoz

fedezhet fel a Thermomix® reszeld és
szeleteldvel. A Cookidoo® oldalon recepteket
is talalhat, amelyekkel elindulhat. Salatak,
el6ételek, levesek, féételek, kenyerek, L /i
desszertek... hagyja, hogy ezek a receptek a
Thermomix®-szel valo alkotasra inspiraljak,
vagy hasznalja 6ket sajat receptjei
kiindulépontjaként.



Zeller
remulad-
martas

A zeller remulad-martas
finom és olcsod koret,

amelyet sokféle féételhez,

vagy konny el6ételként
talalhatunk.

_{_ 5perc @ 10 perc
== 4adag
* Konny
Adagonkeént: 352 kcal

ller, hazi készitésu
jonéz
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Cékla
carpaccio

A carpaccio egy vékony
szeletelési mod, amelyet a
maximalis iz érdekében
hasznalunk. Itt a vékony
céklaszeletekkel, reszelt
cukkinivel és mozzarellaval
kombinalva készitlink egy
lenyligdzbéen egyszerl
ételt.




Edeskémény,
zeller

és zoldalma
salata

Szeletelje fel az
édeskoményt, a zellert és a
z6ldalmat a Thermomix®
reszel és szeleteld
segitségével, ontse le egy
simara kevert joghurtos,
dijoni mustaros ontettel -
és kész. Konnyd elbétel -
egyszer(, konnyd és friss
salata, amely kevesebb
mint 15 perc alatt elkészl.

_/_./_-_ 10 perc @15perc

=== 4adag

. - o

= Kénnyu
h‘Adagonként: 229 kcal

Edeskdmény, zeller, zéldalma,

_/_./,-_ 15perc @ 15perc
== 4 adag
! Konny(
I Adagonként: 334 kcal

d‘ Korte, cikoriasalata, kék
sajt, torokmogyord

Korte és kéksajt
salata mogyoroval

Szeletelje fel a kortét és a cikoriasalatat a
Thermomix® reszeld és szeletelbvel, és
nyligdzze le baratait ezzel a laktato és izletes
salataval. A korte és a kéksajt népszer( és
klasszikus izkombinacid, amelyet
lenylig6z6en egyszeru el6ételként vagy
konnyl ebédként talalhatunk.
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Siitoben siilt
z0ldség chips

Egészséges és ropogos
snack, amelyet otthon is
elkészithet a Thermomix®
reszeld és szeleteldvel.

A vékony gyokérzoldség-
szeleteket a nagyszerU
eredmény érdekében a
sutében szaritjuk. Zart
taroléedényben tarolja.
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.

16ra5perc @ 16ra 45 perc

Koénnyu

£
== 4adag
4
(]

Adagonként: 105 kcal

o" Burgonya, cékla,
édesburgonya, paszternak

ROszti
berni modra

Ez az izletes étel konnyen
elkészithet6 a Thermomix®
reszeld és szeleteld
segitségével. A burgonyat
percek alatt lereszelheti,
és elkészitheti ezt a kiadés
koretet. Idedlis valasztas
svédasztalos partikhoz,
vacsorahoz vagy
villasreggelihez.

i

\i5p

_{-_ 10 perc @ 40perc

== 4adag '
o

! Kénnyu {

Dl Adagsnkent: 5

—
q‘ Burgonya, bacon :Eh -
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Tarte flambé
hagymaval

Atejfélnek és a vékony
szeletekre vagott

fehér- és lilahagymank
koszonhetéen ez a sés
harapnival6 nagy kedvenc
lehet snackként, vacsorara,
eléételként, koretként
vagy hidegen az
uzsonnasdobozban. Ha
egy kis valtozatossagra
vagyik, adjon a recepthez
bacont.

_{_._ 15 perc @lc’)ra
== 4adag
! Kénnyu

||_-I Adagonkeént: 409 kcal

c{‘ Tészta, fehér hagyma,

lilahagyma, tejfol,
metéléhagyma

Gyiimolcstal
mézes-citromos
ontettel

Friss, izletes, és 15 perc alatt elkészil.
Tokéletes a forrd nyari napokra,
tengerparti piknikekre, uzsonnara
vagy barmikor. Kedvenc gylimolcseit
igy is talalhatja.

_/_./_-_ 10 perc @15perc
P > Egész tal

g
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Fagyasztott
joghurt

kéreg £ 10perc @ 66ra
+== 6adag
Egészséges desszert, frissité » Kby H

snack vagy nyari csemege -

felnStteknek és i Adagohként: 119 kcal

gyerekeknek egyarant
idealis. Vigyen bele egy kis
valtozatossagot aproéra
vagott didval vagy miizlivel,

Eper, gorog joghurt

amelyeket fagyasztas el6tt
adhat hozza.

48 RECEPTEK A MINDENNAPI INSPIRACIOHOZ

_l:-_ 35 perc @ 16ra 15 perc

== 6adag
! Koénnyi
||_-I Adagonként: 246 kcal

c{‘ Szilva, vanilia, tejszin,
tojas

Szilvas
pite

Vastagon szeletelje fel a
szilvat néhany perc alatt,

és készitsen leny(igdz6 nyari
desszertet. Talalja melegen
egy gomboc fagylalttal.
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A Thermomix®
reszelG és szeleteld
tokéletes kiegészitGje
a Thermomix®

Vagjunk S
bele |
af6zésbe!

Készitsen
vonzo, egészséges
ételeket,
amelyekért még a
gyerekek is
rajongani fognak.
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Reszelt

sargarépa salata

_/./s.lOp @wp !kénny(j == 4 adag

Hozzavalok

600 g sargarépa egészben,
tisztitva, mérettdl fliggben
1-3db

25 g mogyoréhagyma, félbevagva

5 g petrezselyem, friss

40 g napraforgd olaj

25 g ecet

20 g citromlé

10 g mustar

3 csipet sé

3 csipet fekete bors

Hasznos eszk6zok
Thermomix Reszeld és szeleteld

I per ; adag:

Fehérje 2g/Szénhidrat8g
Zsirsav10g

Energia 602 kJ /144 kcal
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Elkészités

1. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele a

sargarépat, és tegye félre.

. Helyezze be a Thermomix szeleteld tengelyt és a kosarat, és

helyezze a tarcsat a tengelyre a 2. oldallal (reszeld) felfelé
forditva. Helyezze fel a szeletel6 fedelét, és helyezze be az
el6készitett sargarépat az adagold széles részébe. Helyezze be a
tolét, és inditsa Reszelés B/Vékony. Szedje ki a reszelt
sargarépat egy salatas talba, és tegye félre. Vegye ki a
Thermomix szeleteldt a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye
félre.

. Tegye a keveréedénybe a medvehagymat, a petrezselymet,

azolajat, az ecetet, a citromlevet, a mustart, a sét és az 6rolt
borsot, és keverje 15 mp/5-6s fokozaton. Ontse a szdszt a
sargarépara, és keverje 0ssze. Talalasig tegye hiitébe.

« Vastagra reszelt sargarépa salatahoz reszelje 1 p/ 3,5 fokozaton
(forgésirany valtoztatasa nélkiil).
« Ez egy sokoldallan, egész évben fogyaszthaté salata.

« Alakitsa ki vinaigrette martasat izlése szerint kiilonféle olajok
egészben vagy részben torténé felhasznalasaval, pl. oliva-, di6-,
repce-, mogyoro-, szezam-, len...

« Hasznaljon kiilonbo6z6 izl vagy édességli eceteket: malna, sherry,
fehér vagy voros balzsamecet, bor...




Kaposztasalata Thermomix®
Reszell és szeletell segitségével

_/.ﬁlop @mp !kénnyl’j == 4adag

Hozzavalok

100 g z6ldalma, hdmozatlan,
ékekre vagva, amelyek
atférnek az adagoloén,
magvak eltavolitva

150 g sargarépa, hamozott, végei
eltavolitva

120 g lilahagyma, fliggblegesen
félbevagva (kb. 1 hagyma)
(opcionalis)

200 g fehér kaposzta, a
legvastagabb részek
eltavolitva, 1-2 ékben,
amelyek atférnek az
adagolén

Y2 tk s0, izlés szerint allitsa be

2 csipet fekete bors, izlés szerint

4 ek majonéz, izlés szerint

Hasznos eszkozok
Thermomix Reszeld és szeleteld,
salatas tal

I per s adag:

Fehérje 1g/Szénhidrat8g
Zsirsav 13g

Energia 682 kJ /163 kcal
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Elkészités

. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, és mérje bele az

almat, a sargarépat, a hagymat és a fehér kdposztat. Tegye félre.

. Helyezze be a Thermomix szeletel tengelyt és a kosarat,

és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé
forditva. Helyezze fel a szeleteld fedelét, és helyezze be a
kaposzta ékeket az adagolo széles részébe. Helyezze be a tolot,
és inditsa Szeleteld B/Vékony. A felszeletelt kaposztat tegye
salatas talba, és kevergetve lazitsa fel.

. Helyezze vissza a szeleteld kosarat és a tarcsat a tengelyre az 1.

oldallal (szeletelés) felfelé forditva. Helyezze fel a szeletelé
fedelét, és helyezze be fliggélegesen a hagymafeleket az adagold
széles részébe. Helyezze be a toldt, és inditsa Szeletelé B/Vékony.

. Vegye le a szeletel6 fedelét, forditsa meg a tengelyen évd tarcsat

a 2. oldallal (reszelés) felfelé. Helyezze fel a szeleteld fedelét,
és helyezze be az el6készitett sdrgarépat az adagolo széles
részébe. Helyezze be a tolét, és inditsa Reszelé fB/Vékony.

. Helyezze be az almaszeleteket az adagolon keresztiil, helyezze

be a tolét, és inditsa Reszeld fl/Vastag. Szedje ki a kosar
tartalmat a kdposztasalatas talba. Vegye ki a Thermomix
szeletel6t a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye félre.

. Adja hozzd a salatas talba a sét, az 6rolt fekete borsot és a

majonézt a kaposztara, hagymara, sargarépara és almara.
Keverje 6ssze, és talalja.

Tanacs

Valtozat




Uborkasalata
kapros-tejfolos
ontettel

_./=~..10p @10p !kénnyt’] <= 4 adag

Hozzavalok Elkészités
4-5 uborka, vége eltavolitva, 1. Helyezzen egy talat a kever6edény fedelére, mérje bele az
hédmozva vagy hamozatlanul, uborkat, és tegye félre.
(kb. 800g) 2. Helyezze be a Thermomix szeletels tengelyt és a kosarat,
200-250 g tejfdl vagy és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.

200-250g gorog joghurt
1-2tk so
1 csokor kapor, friss, olléval
levagva vagy 4 ek kapor,

Helyezze fel a szeleteld fedelét, és helyezze be egyik uborkat
a masik utdn az adagolo széles részébe. Helyezze be a tolot,
és inditsa Szeletelés B/Vékony. Szedje ki az uborkaszeleteket
salatas talba. Vegye ki a Thermomix szeletel6t a tengellyel a

Szaraz
1 tk fekete bors (opcionalis) keveréedénybdl, és tegye félre.
1 ek almabor ecet (opcionalis) 3. Tegye a keveréedénybe a tejfolt, a sot, a kaprot, az 6rélt borsot,
1 tk kristalycukor (opcionalis) az almaecetet és a cukrot, és keverje 30 mp/3-as fokozaton.
Az dntetet adja hozza a felszeletelt uborkahoz, keverje 6ssze,
Hasznos eszk6zok

- } és azonnal talalja.
Thermomix Reszeld és szeleteld,

salatas tal

Tanacs

I per s adag:

Fehérje 5g/Szénhidrat 9g
Zsirsav5g

Energia 451 kJ /108 kcal
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Buddha tal
csirkével

@16

_/.-.;35p * kozepes === 4 adag
Hozzavalok Elkészités
Fétt rizs Fott rizs
1000 g viz 1. Tegye a keveréedénybe a vizet, 1 > tedskanal sot és az olivaolajat.
1%tk sé

20 g olivaolaj vagy 20 g vaj, sézott
vagy sozatlan (tehéntejbdl)
250 g rizs, el6f6zott

Apritott csirke
2 ek szo6jaszész

1 ek szezdm olaj, piritott vagy 1 ek

olivaolaj

250 g csirkemell, bér és csont
nélkil, 1-2 mell, hosszu
csikokra vagva (3 cm vastag)

Zoldségek

120 g sargarépa, hamozott
(1-2 séargarépa)

200 g avokado, kemény,
hamozott, félbe vagy
negyedbe vagva (1 avokado)

180-200 g lukullusz paradicsom,
kemény, egészben atfér az
adagolén (2 paradicsom)

100g lilahagyma, fliggblegesen
félbevagva (2-1 hagyma)

200 g uborka, hamozott vagy
hamozatlan, végei eltavolitva

160 g fejes salata megmosva és
szaritva
(kb. 2 salatasziv), félbevagva,
hogy atférjen az adagoldn

Folytatas a 60. oldalon »
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Helyezze be a parolokosarat, mérje bele a rizst, keverje jol 6ssze
a spatulaval, és f6zze 20 p/100°C/4-es fokozaton. Vegye ki a
parolokosarat a spatula segitségével, dblitse le hideg viz alatt,
ossza el arizset 4 talba, és tegye félre. Uritse ki, és dblitse ki a
keveréedényt.

Apritott csirke

2. Tegye a keveréedénybe a sz6jaszoszt, a szezdmolajat és a
csirkemell csikokat, és f6zze 8 p/100°C/&%/0,5-es fokozaton.
Ontse a féz6levet a keveréedénybdl egy kis talba, és tegye félre.

3. Apritsa a csirkét 4 mp/&e/4-es fokozaton. Szedje ki a felapritott
csirkét egy talba, és tegye félre.

Zoldségek

4. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, és mérje bele a
sargarépat, az avokadot, a paradicsomot, a hagymat, az uborkat
és a salatat, majd tegye félre.

5. Helyezze be a Thermomix szeleteld tengelyt és a kosarat, és
helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeleteld fedelét, és helyezzen be egy kis salatat
fuggblegesen az adagold széles részébe, és helyezze be a tolot.
Inditsa Szeletelés B/Vastag, mikézben finoman nyomja a tolot.
Ha az adagolo Urres, nyomja meg a valasztégombot a ledllitashoz.
Ismételje meg a maradék salataval. A felszeletelt salatat tegye a
kihdlt rizsre a talakba.

6. Helyezze vissza a szeleteld kosarat és a tarcsat a tengelyre az
1. oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeletel6 fedelét,
és helyezze be fliggbélegesen az el6készitett uborkat az
adagold széles részébe. Helyezze be a toldt, és inditsa
Szeletelés B/Vastag. Az uborkaszeleteket helyezze el a salata
mellett a talakban.

Folytatas a 60. oldalon »




» Buddha tal csirkével, folytatds

Joghurtos koriander sz6sz

7 ag koriander, friss, csak levelek
2tk sé

3 csipet fekete bors

250 g joghurt, sima, cukrozatlan
100 g majonéz

4 ek kesudid, porkolt, sézatlan

Hasznos eszkozok
kis tal, tal, Thermomix Reszeld és
szeletel6, 4 talka (@ 17 cm)

I per ; adag:

Fehérje 27g/Szénhidrat 62 g
Zsirsav47 g

Energia 3350 kJ / 800 kcal
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7. Helyezze vissza a szeletel kosarat és a tarcsat a tengelyre az
1. oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeletel6 fedelet,
és helyezze a hagymafeleket fliggblegesen egymasra az adagolo
széles részébe. Helyezze be a tolét, és inditsa Szeletelés B/Vékony.
Az uborka mellé helyezze el a hagymaszeleteket a talakban.

8. Helyezze vissza a szeletel kosarat és a tarcsat a tengelyre az
1. oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeletel6 fedelét,
és helyezze be fliggélegesen az egész paradicsomot egyenként
az adagold széles részébe, és helyezze be a tolot. Inditsa
Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja a tolét. Ha az
adagolé lires, nyomja meg a valasztogombot a leallitashoz.
Ismételje meg a maradék paradicsommal. A paradicsom
szeleteket rendezze el a hagyma mellé a talakban.

9. Helyezze vissza a szeletel6 kosarat és a tarcsat a tengelyre az
1. oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeletel6 fedelet,
és helyezze be fliggélegesen az avokado feleket vagy negyedeket
egyenként az adagold széles részébe, és helyezze be a tolot.
Inditsa Szeletelés B/Vastag, mikézben finoman nyomja a tolét.

Ha az adagol¢ lires, nyomja meg a valasztégombot a leallitdshoz.

Ismételje meg a maradék avokaddval. Az avokaddszeleteket
rendezze el a paradicsom mellé a talakban.

10. Helyezze vissza a kosarat és a tarcsat a tengelyre a 2. oldallal

(reszelés) felfelé. Helyezze fel a szeletelo fedelét, és helyezze be
az el6készitett sargarépat az adagolo széles részébe. Helyezze be
atolét, és inditsa Reszelés fl/Vastag. A reszelt sargarépat
kanalazza a talakba az avokadé mellé, egy kupacba. Vegye ki a
Thermomix szeletel6t a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye
félre. Ossza el a felapritott csirkét a talakban, és folytassa a
receptet.

Joghurtos koriander szész
11. Tegye a keveréedénybe a félretett csirke f6z6levet, a koriander

leveleket, > tedskanal sét, az 6rolt borsot, a joghurtot és a
majonézt, és keverje 15 mp/4-es fokozaton. Ontson egy kis
sz6szt mindegyik talba, a maradék szdszt pedig toltse martasos
csészébe. A Buddha-talakat talalja kesudioval és
korianderlevéllel megszérva, a martassal egyiitt.

Diszitse
piritott
kesudioval.

« Asargarépat tetszés szerint vékonyan lereszelheti, a vékony

reszeléshez valassza a forditott oldalt.

» Gy6z6djon meg arrél, hogy az avokado elég kemény, hogy szép

szeleteket kapjon.

« A kesudio helyettesitheté mandulaval.
» Hagyja ki a di6t a diomentes fogashoz.

« Talalja a Buddha talat csirke nélkiil vegetarianus étkezéshez.
« Ha partin talalja, egyszerlien duplazza meg a hozzavalokat,
és ugyanulgy toltse meg a talakat. A legjobb eredmény elérése

érdekében siisse meg a csirkét két részletben.
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Csoben siilt Tanécs
burgonya

Valtozat

_./5.25p @lélOp !kénnyﬁ == 6 adag

Hozzavalok Elkészités

1. Melegitse el6 a stit6t 200°C-ra.
2. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele a

1200 g burgonya, hamozott,
darabokra vagva, hogy

illeszkedjen az
adagolécséhoz

100 g Gruyere sajt, darabokra
vagva (3 cm)

1 fokhagyma gerezd

400-500 g tejszin,
min. 30% zsirtartalma

1tksé

1 csipet feketebors, 6rolt

1 csipet szerecsendio, 6rolt

Hasznos eszk6zok
Thermomix Reszel és szeleteld,
sutéforma (25 cm x 35 cm)

I per s adag:

Fehérje 10 g/Szénhidrat 34g
Zsirsav26g

Energia 1770 kJ /423 kcal
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burgonyat, és tegye félre.

. Helyezze be a Thermomix szeletel&t tengelyt és a kosarat,

és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeletel6 fedelét, helyezze be a burgonyat
egyenként az adagold széles részébe, és helyezze be a tolot.
Inditsa el Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja meg a
tolot. Ha az adagold lires, nyomja meg a valasztégombot a
ledllitashoz. Addig ismételje, amig a burgonya felét felszeleteli.
Rendezze el a burgonyaszeleteket egy siitéformaban (35 cm x 25 cm).

. Helyezze vissza a szeleteld kosarat és a tarcsat a tengelyre az 1.

oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeleteld fedelét,
helyezze be a burgonyat egyenként az adagold széles részébe,
és helyezze be a tolét. Inditsa el Szeletelés B/Vastag, mikozben
finoman nyomja meg a tolét. Ha az adagolo iires, nyomja meg a
valasztogombot a ledllitdshoz. Addig ismételje, amig a burgonya
maradék felét felszeleteli. Tegye a burgonyaszeleteket a
sutéformaba a maradék szeletelt burgonyaval, és egyenletesen
ossza el. Vegye ki a Thermomix szeletel6t a tengellyel a
keveréedénybdl, és tegye félre.

. Tegye a kever6edénybe a Gruyére sajtot, és reszelje le

3 mp/10-es fokozaton. Szedje ki egy talba, és tegye félre.

. Tegye a keveréedénybe a fokhagyma gerezdet, és apritsa

5 mp/5-6s fokozaton. A keveréedény oldalara csapddott
darabokat a spatulaval tolja le az edény aljara.

. Adja hozzad a tejszint, a sot, a fekete borsot és a szerecsendiot,

és keverje 6ssze 10 mp/&§3/3-as fokozaton. A keveréket dntse a
tepsiben levé burgonyaszeletekre. Sz6ja meg reszelt sajttal.
Susse 45 percig (200°C), és forron talalja.




Vegetarianus

pizza

_{-.ZSp @1640p !kénny(j == 4adag

Hozzavalok

Pizza tészta

30 g extraszliz olivaolaj, plusz
olajozashoz

220 g viz, szobahémérsékletl

1 tk kristalycukor

20 g friss éleszt6, morzsolt vagy 2 tk
poréleszté (8 g)

400 g kenyérliszt

1tk so

Feltét és siités

100 g cukkini, kb. fél cukkini,
hamozatlanul, megmosva,
a végét eltavolitva.

120 g lilahagyma, hamozott,
fliggblegesen félbevagva
(1 kis hagyma)

80 g fehér csiperkegomba, friss,
egészben, szar nélkul
(kb. 5-6 gomba)

100 g sarga kaliforniai paprika,
2 szeletre vagva, magok és
membranok nélkiil

100 g kaliforniai paprika, 2 szeletre
vagva, magok és membranok nélkiil

200 g apritott paradicsom, konzerv

200 g mozzarella, reszelve vagy 200 g
sajt, reszelt, pizzahoz
(lasd javaslat)

2-3 csipet s6, izlés szerint

2-3 csipet feketebors, 6rolt, izlés
szerint

Folytatas a 66. oldalon »
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Elkészités

Pizza tészta

1.

Enyhén olajozzon ki egy nagy talat, és tegye félre. Tegye a
keveréedénybe a vizet, a cukrot és az éleszt6t, és keverje 6ssze
20 mp/2-es fokozaton.

. Adja hozza a kenyérlisztet, az extrasz(iz olivaolajat és a sot,

és dagassza Dagasztas ¥/2 p. Szedje ki a tésztat az el6készitett
talba, és formazzon beléle labdat. Fedje le a talat foliaval vagy
nedves konyharuhaval, és hagyja kelni a tésztat, amig a
duplajarané (kb. 1 6ra).

. Melegitse el6 a siit6t 200°C-ra. Béleljen ki egy tepsit

(kb. 40 cm x 35 cm) sutépapirral, vagy kenje ki olivaolajjal,
és tegye félre.

Feltét és siités

4.

Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele a
cukkinit, a hagymat, a gombat, a sarga és a piros paprikat,
és tegye félre.

. Helyezze be a Thermomix szeleteld tengelyt és a kosarat, és

helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeleteld fedelét. Tegyen 2 paprikat fliggdlegesen
az adagolo széles részébe, és helyezze be a tolét. Inditsa
Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja meg a tolét.

6. Helyezze be az el6készitett gombakat, az oldalukra téve az

7.

adagolo széles részébe, és helyezze be a tolét. Inditsa
Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja meg a tolét.

Ha az adagolo irres, nyomja meg a valasztégombot a ledllitashoz.

Ha sziikséges, ismételje meg, amig az 6sszes gombat felszeleteli.
Helyezze be fliggblegesen a lilahagyma feleket az adagold széles
részébe, helyezze be a toldt, és inditsa Szeletelés B/Vastag.

Folytatas a 66. oldalon »

« Reszelje le vagy szeletelje fel a

megmaradt, a pizzahoz nem hasznalt
z0ldségeket, hasznalja fel salatakban
vagy fagyassza le, és késébb parolja
vagy levesekhez, porkoltekhez adja
hozza.

A legjobb eredmény érdekében olyan
reszelt sajtot hasznaljon, amely
kifejezetten pizzakhoz késziilt. Kerdilje
a friss, vizes mozzarella reszelését,
mert a végeredmény tul nedves és nem
kérges lesz.

« AvOros hagyma jo alternativa a
lilahagyma helyett.




» Vegetaridnus pizza, folytatds

Hasznos eszkdzok 8. Vegye le a szeletel6 fedelét, forditsa meg a tengelyen a tarcsat a
tal, nagy, folpack vagy konyharuha, 2. oldallal (reszelés) felfelé. Helyezze fel a szeleteld fedelét,
tepsi (kb. 40 cm x 35 cm), siitépapir, helyezze be az elékészitett cukkinit az adagolé széles részébe.

tal, Thermomix Reszeld és szeleteld Helyezze be a tolét, és inditsa Reszelés fl/Vastag. Vegye ki a

Thermomix szeletel6t a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye

I per; adag: felre.

Fehérje 24 g/Szénhidrat 74 g
Zsirsav 20 g formazza ugy, hogy illeszkedjen a tepsihez, majd ujjhegyeivel a

Energia 2496 kJ /596 kcal széleibe nyomja, amig megtolti a tepsit.
10. A tészta tetején ossza el a paradicsomot és a mozzarellat, a

9. Helyezze a tésztat az el6készitett tepsibe, és finoman kinyujtva

felszeletelt és lereszelt zoldségeket helyezze el a mozzarellan,
és szorja meg soval és feketeborssal. Suisse a pizzat 20 percig
(200°C). Forrén talalja.
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Tocsni

(reszelt burgonyas palacsinta)

_’.~/.;35p @35p !kénnyt’j s== 4 adag

Hozzavalok

100 g hagyma, félbevagva

750 g burgonya, lisztes, darabokra
vagva, amelyek atférnek az
adagoldn

1-2 fokhagyma gerezd
(opcionalis)

70 g buzaliszt, plusz szérashoz

2 tojas, kozepes (53-63 g)

1-1%2tk sé

Ya-"2 tk fekete bors

sutéolaj

200 g tejfol

porcukor, szérashoz

Hasznos eszk6zok

Thermomix Reszeld és szeleteld,
tapadasmentes serpenyd,
papirtorlé

I per s adag:

Fehérje 11g/Szénhidrat46g
Zsirsav20g

Energia 1758 kJ /420 kcal

68 MELEG RECEPTEK

Elkészités

. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele a

hagymat és a burgonyat, adjon hozza fokhagymagerezdeket,
és tegye félre.

. Helyezze be a Thermomix szeleteld tengelyt és a kosarat,

és helyezze a tarcsat a tengelyre a 2. oldallal (reszelés) felfelé.
Helyezze fel a szeletel6t fedelét, egyenként helyezze be az
el6készitett burgonyat az adagold széles részébe. Helyezze be a
tolét, és inditsa el Reszelés fl/Vastag.

. Helyezze be fligg6legesen a hagymafeleket az adagold széles

részébe, helyezze be a tolét, és inditsa Reszelés f/Vastag.
Ezutan folytassa a fokhagyma gerezdekkel. Vegye ki a
Thermomix szeletel6t a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye
félre. Tegye a keveréedénybe a reszelt z6ldségeket.

. Adja hozza a lisztet, a tojast, a sot és a fekete borsot, és keverje

20 mp/&*/4-es fokozaton.

. Ellendrizze az allagot, a tojasos keveréknek a burgonyaval

homogén masszat kell alkotnia. A keverék kanalazasakor nem
csopoghet le a kanalrél. Ha a keverék tul hig, adjon hozza
1-1% ev6kanallal tobb lisztet, majd keverje

7 mp/&3/4-es fokozaton. Szedje ki egy talba, és tegye félre.

. Melegitsen fel egy tapadasmentes serpeny6t, és ontson vékony

réteg olajat az aljara. Tegyen 1-2 evékanal keveréket
palacsintanként a forré siitéolajba, és a kanal segitségével
lapitsa le mindegyiket (kb. @ 8 cm). A palacsintakat stisse
mindkét oldalukon aranybarndra és ropogosra, kb. 3 perc alatt.
Papirtorlén itassa le a felesleges olajat. Talalja a tocsnit tejfollel
és porcukorral, szérashoz.

Folytatas a 70. oldalon »




» Tocsni (reszelt burgonds palacsinta), folytatds

Ratatouille
galette

« Porcukorral megszérva, tejszinnel vagy joghurttal megkenve £ P @ 1630p = kozepes = 4adag

talalja a tocsnikat.
- Ujburgonya esetén eléfordulhat, hogy tébb lisztet kell hozzaadnia

a megfelel6 allag eléréséhez. Hozzavalék Elkészités
« A palacsinta siitése el6tt a keverékbdl a felesleges folyadékot is le
lehet engedni, akar szita segitségével, akar kanallal 6sszegydijtve. Leveles tészta Leveles tészta

« Dobja ki a maradék keveréket, amelyet nem siit meg azonnal,
és ne tarolja. A nyers tojas miatt a keverék fokozottan romlandoé.
A megsiitott tocsni legfeljebb 2 napig tarolhaté a hitében.

150 g vaj, sozatlan, darabokra
vagva (1-2 cm), hiitve

300 g buzaliszt, plusz szérashoz

90 g viz, hideg, plusz a tésztahoz

1. Tegye a keveréedénybe a h(itott vajat, a lisztet, a vizet és a sot,
és mixelje 20 mp/6-os fokozaton. Ha a tészta nem all 6ssze,
adjon hozza 1 ev6kanallal tobb vizet, és mixelje Ujra
20 mp/6-os fokozaton.

athso 2. Szedje ki a tésztat enyhén lisztezett munkafeliiletre vagy szilikon
Feltét sttélapra, majd formazzon beldle golyét. Féliaba csomagolva
350 g cukkini, hamozatlan, végei tegye hiitébe pihenni 20 percig. Mossa el, és szaritsa meg a
eltavolitva (2-3 cukkini) keveréedényt.
350 g lukullusz paradicsom, egész
(lasd javaslat) Feltét

190 g paradicsom, szaritott, 3. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele a

70 MELEG RECEPTEK

olajban, lecsepegtetve
(1 db 250 ml-es tégely)

30gviz

10 g metéléhagyma, friss, olléval
apré darabokra vagva
(1 zacsko)

2 tk s0, plusz izlés szerint

buzaliszt, lisztezéshez

1 csipet fekete bors

60 g Parmezan sajt, reszelt

tej, mazhoz

10 bazsalikom levél

Hasznos eszk6zok

folpack, Thermomix Reszeld és
szeleteld, sitépapir, sttélap,
sodrofa, ecset

I per ; adag:

Fehérje 17g/Szénhidrat6lg
Zsirsav59g

Energia 3572 kJ /856 kcal

cukkinit és a paradicsomot, és tegye félre.

4. Helyezze be a Thermomix szeletelé tengelyt és a kosarat,

és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeleteld fedelét, és helyezzen be egy cukkinit

az adagolé széles részébe. Helyezze be a tolot, és inditsa
Szeletelés B/Vastag. A maradék cukkinit szeletelje fel.
Afelszeletelt cukkinit szedje ki egy talba, és tegye félre.

5. Helyezze vissza a szeletel6 kosarat és a tarcsat a tengelyre az

1. oldallal (szeletelés) felfelé. Helyezze fel a szeletel6 fedelét,

és helyezzen be 1 egész paradicsomot fliggélegesen az

adagol6 széles részébe, és helyezze be a tolét. Inditsa

Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja meg a tolét.

Ha az adagolé lires, nyomja meg a valasztogombot a ledllitashoz.
Ismételje meg a tobbi paradicsommal, egyenként, amig az
Osszes paradicsomot felszeleteli. Vegye ki a Thermomix
szeletel6t a tengellyel a keveréedénybdl, és tegye félre.

6. Melegitse eld a suitét 200°C-ra.

Folytatas a 72. oldalon »
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» Ratatouille galette, folytatds

7. Tegye a keverbedénybe a lecsepegtetett szaritott paradicsomot,
a vizet, a metéléhagymat és 'z tedskanal sét, és mixelje
30 mp/3-as fokozaton. A keveréedény oldalara csapddott
darabokat a spatulaval tolja le az edény aljara, és mixelje Gjra
30 mp/3-as fokozaton.

8. Tegye a tésztat enyhén lisztezett munkafeliletre vagy
sutépapirra (40 cm x 40 cm), és nyujtsa ki kor alakura (@ 35 cm és
kb. 5 mm vastag). Tegye a tésztat egy nagy tepsibe (40 cm x 40 cm)
(lasd javaslat).

9. A szaritott paradicsomos keveréket a keveréedénybdl kenje a
tésztara ugy, hogy maradjon egy 4 cm-es szegély kordskortl.

A paradicsom- és cukkiniszeleteket rendezze korbe, egymast
fedve (felvaltva 1 paradicsom szelet 2-3 cukkinivel.) Kezdje a
korong kiils6, paradicsomkeverékkel boritott részétél a kdzepe
felé. Sézza, borsozza.

10. Hajtsa ra a szegélyt a tésztara, behajtogatva a tésztat, hogy kéreg
keletkezzen, és szorja ra a reszelt parmezan sajtot a zéldségekre.
Kenje meg tejjel a tésztaszegélyt, és slisse 25 percig (200°C), vagy
amig a tészta puffadt és aranybarna lesz. Hagyja h(ilni 5-10 percig
talalas el6tt. Bazsalikom levéllel diszitve talalja.

« Szép cukkini szeletekhez, ha a cukkini tul vastag ahhoz, hogy
beleférjen az adagoloba, vagja le Gigy, hogy a cukkini keskenyebb
legyen, és atférjen az adagolén. Ha vékonyabb a cukkini, tegyen
két vagy tobb cukkinit az adagoloba, hogy a cukkini fiiggélegesen
alljon, és a szeletek szabalyosak legyenek.

» Ehhez a recepthez lukullusz paradicsomot hasznaljon, kevesebb a
leve, mint a hagyomanyos paradicsomnak, és ropogésabb lesz a
tészta.

+ Ha a tepsi szélessége nem éri el a 40 cm-t, a tészta athelyezésekor
hagyja, hogy a tészta tulnyuljon a szélén, mikozben télti a
galettet. Amikor a 10. [épésben a tésztat athajtja, hajtsa be gy,
hogy beférjen a tepsibe.

+ Ebbdl a receptbdl 4 galette késziilhet. A 2. [épésben nyujtson
4 kort (@ 15 cm), majd folytassa a recept szerint.
» Tejmentes recept esetén hagyja ki a mazhoz hasznalt tejet.
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Hozzavalok

Rozsaszin sorbet

150 g kristalycukor

10 g citromlé, frissen facsart

75 g banan, érett, darabokra
vagva

Ananasz carpaccio
rozsaszin sorbettel

_./a-.20p @20p !kbnnyﬁ == 8adag

Elkészités

Rézsaszin sorbet
1. Tegye a keveréedénybe a cukrot, és 6rolje meg
10 mp/10-es fokozaton.
2. Adja hozza a citromlevet és az érett banant, és keverje
10 mp/5-6s fokozaton. A kever6edény oldalara csapédott

500 g eper, fagyasztott, hantolt

Ananasz carpaccio
4-6 ananasz, friss szelet
(egyenként kb. 200 g),

darabokat a spatulaval tolja le az edény aljara.

3. Adja hozza a fagyasztott epret, és keverje a spatula segitségével
1 p 30 mp/10-es fokozaton. Tegye feddvel ellatott tartdba,
és tegye a fagyasztoba. Kozben folytassa a receptet.

meghamozva, fliggblegesen

vagva, mag nélkiil
(kb. 1 ananasz)
menta levél

Hasznos eszkdzok
tartd, Thermomix Reszeld és
szeleteld, fagylaltos kanal

I per ; adag:

Fehérje 1g/Szénhidrat 39g
Zsirsav0g

Energia 757 kJ /181 kcal

74 EDES RECEPTEK

Ananasz carpaccio

4. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, mérje bele az
ananasz szeleteket, és tegye félre.

5. Helyezze be a Thermomix szeleteld tengelyt és a kosarat,
és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeleteld fedelét, helyezzen be 1 ananasz szeletet
az adagold széles részébe, és helyezze be a tolét. Inditsa
Szeletelés B/Vastag, mikézben finoman nyomja meg a tolét.

Ha az adagol¢ lres, nyomja meg a valasztogombot a leallitashoz.
Ismételje meg a maradék anandsz szeletekkel, amig az 6sszes
szeletet felvagja. Vegye ki a Thermomix szeletel6t a tengellyel a
keveréedénybdl, és tegye félre.

6. Ossza el az ananasz szeleteket 8 talba, egy rétegben, hogy a
lemezek kivilrél a kozép felé haladva rozettat alkossanak.
Minden tanyér kdzepére helyezzen egy kikanalazott
sorbetgolyot. Azonnal talalja friss mentalevéllel megszorva a
tetejét.

Valtozat




Almas
pite

_/.-/.;.30p @lé !kénnyﬁ == 8szelet

Hozzavalok

Tészta

75 g vaj, soézatlan, hitve,
darabokra vagva, plusz
vajazashoz

1 csipet s

4 tk vanilids cukor, hazi készitésu
vagy Y tk vanilia kivonat,
természetes

50g viz

Toltelék

1000 g alma (barmilyen fajta)
(pl. Reinette, Granny Smith,
Braeburn, Pink Lady, Pippin,
Gravenstein), (lasd javaslat)

30 g kristalycukor

10 g vaj, sozott vagy sézatlan
(tehéntejbdl)

Hasznos eszk6zok

kivehet6 alju piteforma (& 24 cm),
sodréfa, Thermomix Reszel6 és
szeletel6

W per 1 szelet:

Fehérje 3g/Szénhidrat38g
Zsirsavog

Energia 979 kJ /234 kcal
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Elkészités

Tészta

1. Melegitse el6 a siit6t 200°C-ra. Egy piteformat (@ 24 cm)
(lasd javaslat) kenjen ki, és szdrja meg liszttel, és tegye félre.

2. Tegye a kever6edénybe a vajat, a lisztet, 1 csipet sot, 2 tedskanal
vanilias cukrot és a vizet, és keverje 20 mp/4-es fokozaton.
Tegye a tésztat enyhén lisztezett munkafeliiletre, és sodréfa
segitségével nyljtsa ki. Az el6készitett tortaformat bélelje ki a
tésztaval, és tegye hitébe.

Toltelék

3. Helyezzen egy talat a keveréedény fedelére, és mérje bele az
almat. Tegye félre. Készitse el6 az almat - hamozza meg, a
kisebb almékat vagja félbe, a nagyobbakat pedig negyedelje.
Tavolitsa el a magokat és a maghazat.

4. Helyezze be a Thermomix szeletelSt tengelyt és a kosarat,
és helyezze a tarcsat a tengelyre az 1. oldallal (szeletelés) felfelé.
Helyezze fel a szeletel6t fedelét, helyezze be fliggblegesen az
alma feleket vagy negyedeket az adagolé széles részébe ugy,
hogy mindet fliggblegesen tartsa, és helyezze be a tolét. Inditsa
Szeletelés B/Vastag, mikdzben finoman nyomja meg a tolét.

Ha az adagol¢ lires, nyomja meg a valasztégombot a leallitashoz.
Ismételje meg, ha sziikséges, amig az 6sszes almadarabot
felvagja. Vegye ki a Thermomix szeletel6t a tengellyel a
keveréedénybdl, és tegye félre.

5. Rendezze el az almaszeleteket tetszetés mintazatban az
elkészitett tésztan. Szérja meg cukorral, és apré vajdarabokkal.
Suisse 30-35 percig (200°C) vagy amig az alma aranybarna lesz.
Melegen vagy hidegen talalja.

« Atetszetds, egyenletes

szeletekkel diszitett almas
pitéhez készitse el6 az almat
a méretnek megfeleléen.
Vagja a nagy almakat

4 szeletre, a kisebbeket pedig
2 félre. Az ékeknek megfeleld
méretlinek kell lennitik
ahhoz, hogy fliggdlegesen
helyezze be az adagoléba, ha
szlikséges, vagja le mindkét
szélét, hogy illeszkedjen az
adagoldhoz, és egyenletes
szeleteket kapjon.

Annak érdekében, hogy a
tészta vége ropogos legyen,
melegitsen fel egy tepsit a
sutében, majd tegye ra a
pitét. A tészta alap azonnal
lezarédik, és ropogosra siil.
Ha a piteformanak nincs
kivehet6 alapja, talalja a
pitét a formaban.

Meleg idében el6fordulhat,
hogy a tésztat le kell hiiteni
a kinyujtas eldtt, illetve
egyszer-kétszer kinyUjtas
koézben.

Tegyen egy vékony réteg
almakompotot a tészta
tetejére, mieltt az
almaszeleteket elrendezné.
Sutés utan szérja meg a
tortat 6rolt fahéjjal.

Adjon egy kis fényt a
tortanak: siités utan kenje
meg 2 evékanal melegitett
alma zselével.

Hasznaljon gluténmentes
lisztet, hogy gluténmentes
tortat kapjon.
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