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Yavas pisirme
tablosuna
iliskin notlar

e Karistirma kabinda paslanma olusmasinin 6niine
gecebilmek igin tarifinize limon suyu, domates veya
sirke gibi herhangi bir asitli bir malzeme ekleyin.

e Tabloda belirtilen sivi miktari bir rehber olarak
distnulmistir. Yavas pisirme yontemlerinde hig
buharlasma olmadigi icin diger tariflerde oldugu
gibi fazla sivi kullanilmasi gerekmez.

e 2,2 litrelik maksimum dolum seviyesine dikkat edin.

e En fazla 800 gram et kullanin.

o Meksika fasulyesi ve diger baklagilleri bir yavas
pisirme tarifine eklemeden 6nce en azindan
10 dakikaligina 100 °C’de haslayarak gtivenli bir
sekilde yenebileceklerinden emin olun.

e Malzemelerin agirligi veya kalinligi farkliysa
strelerin uyarlanmasi gerekebilir.

Yavas pisen
ananas

Ister tath ister tuzlu
olsun, ¢cok sayida farkl o
malzeme cesidi yavas
pisirme modunda
pisirilebilir. ilham E-

alabilirsiniz! \



Tavsiye edilen pisirme siiresi ve sicaklik

Sivi miktar1 Sicaklik
Malzeme Miktar Boy/Kalinlik rehberi TM6 Siire Tiiyolar
Dana kiyma 600 gram yak. 750 gram 98°C 4 saat Eti klasik bir domates sosunda, 150 gram kirmizi sarap, 200 gram

et suyu, 400 gram konserve dogranmis domatesten olusan bir
karisimda pisirerek Bolonez sos yapabilirsiniz. Bu tarifi bicak
kapag kullanmadan pisirmek miimkuindiir.

Kuzu kol 650 gram kusbasi, 4 cm x4 cm yak. 450-500 gram  98°C 6 saat Once kéri ezmesi icinde marine edin ve harika bir kuzu etli kori
yemegi yapmak icin hindistancevizi stti kullanin.

Domuz kol, kemiksiz, derisiz 800 gram kusbasi 10 cm x 10 cm yak. 750 gram 98°C 4 saat En iyi sonuglar icin pisirmeden énce marine edin. Pisirrmek igin
tavuk suyunu tercih edin. Pisirdikten sonra eti pargalayin ve
barbekii sosuna bulayin.

Ordek but Derisi Ustiinde, kemigi icindeyken, yak. 1100 gram 98°C 3saat Tavuk suyuna kuru kiraz, sebze ve defne yapragi ekleyerek lezzet
yak. toplamda 800 gram katin ve enfes, catalla ayrilan yumusaklikta pismis bir 6rdek elde
edin. Pisen 6rdegi parcalarina ayirin ve erik sosuyla servis edin.

Pili¢ baget yak. 650 gram 98°C 3 saat Portakal suyu, bulyon, bal ve soya sosundan elde edilen basit
bir sos tavugu ¢ok 6zel bir yemek haline getirir.
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Tavsiye edilen pisirme siiresi ve sicaklik

Sivi miktar1 Sicaklik
Malzeme Miktar Boy/Kalinlik rehberi TM6 Siire Tiiyolar

Kalamar 500-800 gram Halkalar halinde arti kollar yak. 800 gram 80°C 5saat Leziz bir domates sosunda yavas yavas pisirin.

Nohut, gece suda bekletilmis 200 gram kuru agirlik 560 gram sivi, sebze  98°C 4 saat Pisirmeden 6nce gece suda bekletin. Lezzetli bir domates
suyu, baharat, sosunda sebzelerle birlikte pisirerek leziz bir sulu yemek
50 ml zeytinyagi elde edin.

Kok sebzeler - havug, sogan, 600 gram 10 cm uzunlugunda, @ 2 cm yak. 1300 gram 85°C 2saat30dak Tavuk veya et suyunda pisirin. Uzerine taze otlar serperek
kereviz, tatli patates sebzeleri biraz pistikleri suyla servis edin. Pisme suyu leziz bir
corba temeli olusturur.

Armut, olgun ama sert 4 armut x her biri 180 gram  biitiin halinde, soyulmus yak. 1100 gram 90°C 4 saat Portakal kabugu, tarcin cubugu ve yildiz anason ile lezzet
kattiginiz bir sarap surubunda pisirin.

Eksi yemeklik elma 4 elma ikiye bollinmis, yak. 1400 gram 95°C 2 saat Surupta pisirin ve servise hazir olana kadar bekletin.
kabuguyla birlikte Kahvaltida veya tatli olarak lezizdir.
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Pose yumurta
ile vakumda pisen
kuskonmaz

Kuskonmaza eslik
edecek miikemmel pose
yumurta icin vakumda
pisirme moduna
giivenebilirsiniz.

Vakumda pisirme
tablosuna
iliskin notlar

e Karistirma kabinda paslanma olusmasinin éniine
gecebilmek icin limon suyu, domates veya sirke gibi
herhangi bir asitli bir malzeme ekleyin.

o Posetleri karistirma kabina sadece su hedef
sicakliga ulastiktan sonra koyun.

e Suyu Isitmak ortalama 10- 15 dakika slirer. Tabloda
belirtilen su miktari referans degerdir, posetlerin
hacmine bagli olarak degisir. Posetlerin tamamen su
ile kaplanmasi gerekir, ancak karistirma kabinin
maksimum dolum seviyesi olan 2,2 litre
gecilmemelidir.

o Malzemelerin agirligi veya kalinligl farkliysa
strelerin uyarlanmasi gerekebilir.

e Vakumda pisirme modunu kullandiktan sonra eti
kavurmak ek lezzet katar ve diger gida guvenligi
onlemlerinin yerine getirilmesini saglar.




TaVSiye edilen pisirme SﬁreSi ve Slcakllk Thermomix vakumda pisirme tariflerini kullanmanizi tavsiye

ediyoruz. Thermomix tarifi olmayan bir tarif kullandiginizda siireler
ve sicakliklar icin burada asagidaki tabloyu temel alabilirsiniz.

Ef

Karigtirma
kabi icin su Poset Sicaklik
Malzeme Miktar Boyut / Kalinlik miktar1 adedi TM6 Siire Pisme agamas1 Tiiyolar
60°C lsaat30dak orta
Dana kaburga, kemiksiz 900 gram 2 x her biri 450 gram, 3-4 cm kalinliginda yak. 1300 gram 58°C 2saat15dak ortaaz Pisirdikten sonra bir tavada kavurun

(maks. 14 cm uzunlugunda)

70°C

lsaat30dak iyipismis

Dana madalyon 650-2800 gram 8 x her biri 80- 100 gram, yak. 1400 gram 64°C lsaat30dak iyipismis Pisirdikten sonra bir tavada kavurun
2,5 cm kalinliginda

Domuz bonfile 500-700 gram 1 bonfile 2 pargaya kesilerek, @5 cm yak. 1200 gram 75°C 1saat iyi pismis
Ordek gogiis 500-600 gram 2 x her biri 250 - 300 gram, yak. 1200 gram 62°C lsaat30dak pembe Pisirdikten sonra bir tavada kavurun

2,5-3 cm kalinliginda

Tavuk but 700-750 gram 4 x her biri 180 gram, 3 cm kalinliginda yak. 1400 gram - 750°C 1saat iyi pismis Eger derisi listliindeyse, pisirdikten
sonra tavada kavurun
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Tavsiye edilen pisirme siiresi ve sicaklik

Karigtirma
kabi icin su Poset Sicaklik
Malzeme Miktar Boyut / Kalinlik miktar1 adedi TM6 Siire Pisme agamas1 Tiiyolar
Balik/Deucz
wahsuller:
“Balik, yagli (somon, 600 gram 4 x her biri 150 gram, 3 cm kalinliginda yak. 1450 gram 550C 45 dak

derili veya derisiz)”

Karides, ayiklanmis ve 480-500 gram her biri 30 gram 16 parga yak. 1660 gram 70°C 20 dak pismis
temizlenmis, biiyiik boy

rm Pose yumurta orta boy yumurta (her biri 53-63 gram) yak. 1400 gram 720C 18-20dak sarisiyumusak  Olgii kabinin Gizerine 25 x 25 cm

Lﬂ((«u yaglanmis streg film yerlestirin, igcine
bir yumurta kirin ve kenarlarindan
kaldirin. Agzint mutfak ipiyle baglayin.
Ayniislemi 6 yumurta icin tekrar edin.

W m Havug 300-600 gram 15 cm uzunlugunda, @2 cm yak. 1500 gram - 85°C 45 dak Kendi sularinda lezzetlenmeleri igin
g pisirdikten sonra birkag dakikaligina
soteleyin.
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Tavsiye edilen pisirme siiresi ve sicaklik

Karigtirma

kabi icin su Poset Sicaklik
Malzeme Miktar Boyut / Kalinlik miktar1 adedi TM6 Siire Pisme agamas1 Tiiyolar
Mantar 250 gram @3-5cm yak. 1500 gram  1-2 59°C 1saat

Kuskonmaz 500 gram @1,5cm yak. 1500 gram - 82°C 15 dak Vakumda pisen pose yumurtanin

yanina cok yakisir.

o _-..---

Ananas 400 gram 4 parca x her biri 100 gram, yak. 1500 gram 850°C 45 dak Bakiniz armut, olgun igin tiyo.
2 cm kalinliginda

Yneuusak
weyve

Muz 400 gram 4 x her biri 100 gram, @ 3 cm yak. 1500 gram 68°C 20 dak Bakiniz armut, olgun igin tiyo.
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