Farkli sicaklik
ve hizlari nasil
kullanmali

Sicakliklar

Hizlar

Klasik Thermomix® pisirmesinde 37 °C ve 120 °C arasindaki sicaklik

tercihi su sekilde segilebilir:

+ 37-55°C: Yavasca eritme veya 1sitma (0rn. ¢ikolata).

+ 60 — 80 °C: Benmaride oldugu gibi hafifce pisirme (bu aralik soslar
icin idealdir).

+ 80 — 95 °C: Cay icin su 1s1tma veya fazla kaynatmadan siit 1sitma.

+ 100 °C: Corba ve giivec yemeklerini pisirme.

+ 105 — 115 °C: Seker surubu pisirme.

+120 °C: Soteleme.

« Varoma: Malzemeleri buharda pisirme.

Thermomix® Rehberli Pisirme’nin bulundugu yemek tariflerinde,
daha yiiksek sicakliklara da ulagabilir.

+ Hiz ¢: Bir tahta kasikla karistirir gibi karistirma (6rn. risotto igin).

+ Hiz 1 - 3: Hafifce karistirma, patates piiresi yapimi veya yumusak
malzemeleri dograma (6rn. kat1 yumurta, ¢ig mantar).

+ Hiz 4 — 6: Dograma (0rn. sogan, havug), emiilsiyon haline getirme
(6rn. mayonez, hollandez sos).

« Hiz 7 - 10 ve Turbo: Ogiitme veya degirmenden gegirme (6rn.
seker, bugday ve kahve), tamamen piiriizsiiz bir kivamda karisim
elde etme (0rn. kremali corbalar, smoothieler, dondurma, sorbe)
veya sert malzemeleri dograma (6rn. tiitsiilenmis jambon, sert
peynirler).

- Diisiik hizlarda (Hiz kasik isaretinden Hiz 3’e) tersine dondiirerek
karistirma (tersine dondiirme isareti) hassas yiyeceklerin
parcalanmasini 6nler.

- Tersine dondiirerek karistirma (tersine dondiirme isareti) Hiz 4’te
kullanildiginda malzemelerin dogranmadan pargalarina
ayrilmasini saglar.



Dograma
Islevleri

Bu tabloyu malzemelerinizi dogramak i¢in bir rehber olarak kullanabilirsiniz.
Malzeme miktarlari, sizin ihtiyaciniz olan miktara gore uyarlanabilir.

Bazi malzemeler icin (6rn. kuru yemis), miktar1 arttirmak yerine birkac¢ defada
dogramaniz alacaginiz sonuglarin daha iyi olmasini saglar.

Rende

Malzeme Miktar Siire/Hiz Tiiyo ve teknikler
Havug, turp veya Japon turbu 100-180g, 4 cm’lik parcalar 3-4sn/hiz5
halinde kesilmis
200-450g, 4 cm’lik pargalar 4-6sn/hiz5
halinde kesilmis
500-700g, 4 cm’lik pargalar 5-7sn/hiz5
halinde kesilmis
Lahana (beyaz/kirmizi), 200-400g, parcalar halinde 6-8sn/hiz5
ince rendelenmis kesilmis
Lahana (beyaz/kirmizi), 200-400g, parcalar halinde 2-4sn/hiz5
kaba rendelenmis kesilmis
Elma 100-300g, dorde bollinmis 2-3sn/hiz4.5
350-600g, dorde bolinmis 3-4sn/hiz4.5
Erik, orta diizeyde olgun 200-300g, dorde bolinmis 3-5sn/hiz4.5
350-600g, dorde bolinmis 4-6sn/hiz4.5
Seftali, nektarin, kayisi, orta 200-300g, dorde bolinmiis 3-5sn/hiz4.5
diizeyde olgun
350-600g, dorde bolinmis 4-6sn/hiz4.5
Aci gikolata 70-200g, parcalar halinde 3-4sn/hiz7 « Kalin gikolata kaliplari igin daha uzun bir siire
kesilmis kullanin, ihtiyaca gore 1-2 saniye ekleyin.
250-300g, pargalar halinde 4-5sn/hiz7
kesilmis
Sutld cikolata 70-100g, parcalar halinde 3-4sn/hiz6 « Kalin gikolata kaliplari icin, hiz 7’yi kullanin.
kesilmis
150-200g, parcalar halinde 4sn/hizé
kesilmis
250-300g, pargalar halinde 4-5sn/hiz6
kesilmis
Beyaz cikolata 70-200g, pargalar halinde 2-3sn/hiz7 « Kalin gikolata kaliplari icin daha uzun bir siire
kesilmis kullanin, ihtiyaca gore 1-2 saniye ekleyin.
230-300g, pargalar halinde 4sn/hiz7

kesilmis




Malzeme

Miktar

Siire/Hiz

Tiiyo ve teknikler

Aci gikolata,
ince rendelenmis

70-200g, parcalar halinde
kesilmis

10-12sn/hiz8

250-300g, pargalar halinde
kesilmis

12-15sn/hiz8

+ Daha ince rendelemek icin daha uzun bir siire

kullanin.

Sutld cikolata, 70-200g, parcalar halinde 6-7sn/hiz8 « Daha ince rendelemek icin daha uzun bir siire
ince rendelenmis kesilmis kullanin.

250-300g, pargalar halinde 7-9sn/hiz8

kesilmis
Beyaz cikolata, 70-200g, pargalar halinde 6-8sn/hiz8 « Daha ince rendelemek icin daha uzun bir siire
ince rendelenmis kesilmis kullanin.

250-300g, pargalar halinde 8-9sn/hiz8

kesilmis
Kuiglik yuvarlak ekmek, 100 g taze ekmek, parcalar halinde 3-10sn/hiz6 « Herhangi bir tiir ekmek kullanabilirsiniz.
kaba rendelenmis kesilmis (3cm) « Rendelemeye baslamadan 6nce ot veya

sarimsak ilave edebilirsiniz.

« Kuru ekmekten elde edilen ekmek kirintilari
hava gegirmez bir kutuda birkag hafta
saklanabilir.

« Taze ekmekten elde edilen ekmek
kirintilarinin ise dondurucuda saklanmasi
gerekir.

Kuiglik yuvarlak ekmek, ince 100g, parcalar halinde kesilmis 7-20sn/hiz7
rendelenmis (3cm)
Patates ve tatli patates 200-500g, pargalar halinde 4-7sn/hiz5 « Dograma siiresi patatesin cinsine bagli olarak
kesilmis degisir.
600-800g, parcalar halinde 5-10sn/hiz5
kesilmis
Peynir, orta sertlikte 70-300g, pargalar halinde 5-14sn/hiz7 « Daha ince rendelemek icin daha uzun bir siire
(6rn. Gruyére, Emmental) kesilmis (2-3cm) kullanin.
Parmesan peyniri (veya diger sert ~ 50-70g, parcalar halinde kesilmis 10 sn/hiz 10 » Rendelemeden 6nce kenarlarini ayirin.

peynirler)

(3cm)

100-250g, parcalar halinde
kesilmis (3cm)

12-20sn/hiz 10




Dogra/Parcala/

Kiy

Malzeme Miktar Siire/Hiz Tiiyo ve teknikler
Taze otlar (6rn. maydanoz, kisnis,  5g, sadece yapraklar, yilkanmisve  3-4sn/hiz6 « Daha ince bir dograma sonucu i¢in daha uzun
adacayi, kekik, nane) kurutulmus bir stire kullanin.

10-25g, sadece yapraklar, 4-6sn/hizé6

yitkanmis ve kurutulmus

30-40g, sadece yapraklar 5-9sn/hiz6
Dereotu 5-40g, sadece yapraklar, yikanmis 4 sn/hiz8 « Eger daha fazla dogranmasi gerekiyorsa:

ve kurutulmus Karistirma kabinin kenarlarini asagiya dogru

siyirin ve 2 sn/hiz 8’de tekrar dograyin.

Biberiye 5-30g, sadece yapraklar 10sn/hiz 8, « Biberiyenin nem orani degisir.

karistirma kabinin
kenarlarini asagiya
dogru siyirin, sonra
gerekiyorsa tekrar 5
sn/hiz 8

Karisik taze otlar 20-30g, sadece yapraklar 3-4sn/hiz7
Sarimsak 1dis 2sn/hiz8
10-20g 3sn/hiz8
25-70g 3sn/hiz5
100g 3-5sn/hiz5
Sogan 30-70g, ikiye bollinmiis 3-4sn/hiz5 « Biiylik soganlari dorde boliin.
100-200g, ikiye bolinmis 4sn/hiz5
220-350g, ikiye bolinmiis 4-5sn/hiz5
400-500g, dorde bolinmis 5-6sn/hiz5
Kirik buz 200-550g kiip buz 3-8sn/hiz5 « Stirenin uzunlugu buz kiiplerinin boyutuna ve
elde edilmek istenen sonuca baglidir.

« Buz kiiplerinin miktari karistirma kabinin
icindeki 1 litre isaretini gegmedigi siirece
artirilabilir.

Sigir eti 300g, parcalar halinde kesilmis 10-13sn/hiz8 « Dlizgiin bir sonug elde edebilmek igin, eti ayni
(3cm), kismen dondurulmus boydaki parcalar halinde kesin.
« Eniyi sonug et 60 dakikaligina kismen
500g, parcalar halinde kesilmis 13-16sn/hiz 8 donduruldugunda elde edilir.
(3cm), kismen dondurulmus
Domuz eti 300g, parcalar halinde kesilmis 8-10sn/hiz6

(3cm), kismen dondurulmus

500g, parcalar halinde kesilmis
(3cm), kismen dondurulmus

12-14sn/hiz6

Kanatlilar (beyaz et)

300g, parcalar halinde kesilmis 5-6sn/hiz6
(3cm), kismen dondurulmus
500g, parcalar halinde kesilmis 7-8sn/hiz6

(3cm), kismen dondurulmus




Malzeme

Miktar

Siire/Hiz Tiiyo ve teknikler

Kuzu eti

300g, sinew free, parcalar halinde
kesilmis (2-3cm), kismen
dondurulmus

10-13sn/hiz8

Kuru yemis (6rn. badem, 100g 3-5sn/hiz6
findik), kaba dogranmis

200-300g 4-6sn/hiz6
Kuru yemis (6rn. yer fistigl, kaju 100-200g 3-6sn/hiz5
fistig1), kaba dogranmis

300g 2-5sn/hiz5
Kuru yemis (6rn. ceviz, pekan 100g 2-6sn/hiz4
cevizi), kaba dogranmis

200g 3-7sn/hiz4

300g 1-3sn/hiz5




Oglitme
degirmeni

Malzeme Miktar Siire/Hiz Tiiyo ve teknikler
Kuru yemis (6rn. ceviz, pikan 100g 4-6sn/hizé
cevizi), ince
150-250g 5-7sn/hiz6
Kuru yemis (6rn. badem, findik, 100g 6-8sn/hiz7
kaju fistigi, yer fistig), ince
150-250g 6-10sn/hiz7
Kuru baklagiller (6rn. nohut, 100g 20-50sn/hiz 10 « Eniyi sonuglaricin, tek bir defada en fazla
mercimek, kuru fasllye) 250g 6gutiin. Eger daha fazla una ihtiyaciniz
150-250g 30-60sn/hiz 10 varsa en fazla 250 gramlik miktarlar olarak
ayniislemi tekrarlayin.

« Stire baklagil cesidine bagli olarak degisir.

« Ogiitme siiresi ne kadar uzun olursa elde
edilen un o kadar ince olur.

Tahil taneleri (6rn. bugday, cavdar, 100g 10-50sn/hiz 10 « Tahil taneleri, kaba veya ince bir sekilde
kavuzlu bugday, kara bugday, dari) dgtilebilir (un). Oglitme siiresi ne kadar
150-250g 15-60sn/hiz 10 uzun olursa 6giitiilen malzeme kadar ince
olur.

« Eniyi sonuglaricin, bir defada en fazla 250 g
ogutiin. Eger daha fazla una ihtiyaciniz varsa
en fazla 250 gramlik miktarlar olarak ayni
islemi tekrarlayin.

Kahve gekirdekleri 100-250g 1dk/hiz9
Hashas tohumlari 100-250g 30sn/hiz9
Biber taneleri, kaba 10g 10 sn-1dk/hiz 10 « Daha ince 6gilitmek icin siireyi uzatin.

Piring 100-150g 1-1dk30sn/hiz10 « Daha ince 6giitmek icin siireyi uzatin.
Susam tohumu 100-150g 6-10sn/hiz9 « Kabuklu susam tohumlarini ince bir
un elde etmek ve kabuksuz susam
160-200g 9-15sn/hiz9 tohumlarini tahin yapmak igin 6gutin.
Baharatlar 20g 20-60sn/hiz9 « Ogiitme siiresi kullanilan baharata bagli
olarak degisir.
Pudra seker (beyaz, esmerve koyu 100g 11-14 sn/hiz 10 « En iyi sonuglaricin sekeri
esmer) 100-200 gramlik miktalarda 6gutin.
150¢g 15-18 sn/hiz 10

200g

17-20sn/hiz 10




Buharda
pisirmeye giris

Bu tabloyu buharda pisirme siirelerini belirlemek i¢in kullanabilirsiniz, miktar
ve siireleri tercihiniz dogrultusunda uyarlayabilirsiniz. Pisirme siireleri miktar,
kalite, yogunluk ve malzemelerin ebatlarina gore degisir. Pisirme siiresini

30 dakikanin {izerine ¢ikarmak icin her ek 15 dakika i¢in 250 g su ekleyin.
Varoma tabagi1 ve Varoma tepsisindeki deliklerin bazilarinin tikal
olmadigindan ve Varoma kapaginin sikica kapatilmis oldugundan emin olun.

500 g oda sicakligindaki su veya bulyonu karistirma kabina yerlestirin ve
belirtilen siire/Varoma/hiz 1’de buharda pisirin.

Sebzeleri buharda
pisirmek

Malzeme Miktar Siire/Hiz TM parcasi Tiiyo ve teknikler
Havug 200-500g, dilim dilim kesilmis 18-24dk Siizgeg

(0.5cm)

550-800g, dilim dilim kesilmis 25-30dk Varoma

(0.5cm)

200-600g, ince, biitlin olarak 17-25dk Siizgeg

700-1200g, ince, biitiin olarak 25-30dk Varoma
Yaban Havucu 200-500g, soyulmus, lokmaklik 10-15dk Suizgeg « Esit sonuclar alabilmek igin

parcalar halinde kesilmis

600-1000g, soyulmus, lokmaklik ~ 15-20 dk Varoma
parcalar halinde kesilmis

yaban havucunu esit boyutlarda
parcalar halinde kesin.

Alabas, turp veya 200-600g, parcalar halinde 18-25dk Suizgeg
Japon turbu kesilmis (2-3cm)
700-1000g, parcalar halinde 24-30dk Varoma

kesilmis (2-3cm)

Brokoli 250g 11-15dk Suizgeg
400-800¢g 15-22 dk Varoma
Karnabahar 300g 15-20dk Suizgeg
400-900g 20-25dk Varoma
Lahana 300g, seritler halinde kesilmis 10-15dk Siizgeg
(1-2cm)
400-800g, seritler halinde 13-18dk Varoma

kesilmis (1-2cm)




Malzeme Miktar Siire/Hiz TM pargasi Tiiyo ve teknikler
Kuskonmaz 800g 23-35dk Varoma « Siire saplarin kalinligina baglidir.
Biber 100-300g, seritler halinde 10-14dk Siizgeg

kesilmis (1.5cm)

400-800g, seritler halinde 12-15dk Varoma
kesilmis (1.5cm)

Mantar 100-300g 10-15dk Siizgeg
400-500g 15dk Varoma
Mantar 200-300g, dorde bélinmis 10-12dk Stizgeg + Bliylik mantarlari sekize béliin.
400-500g, dorde bolinmis 13-15dk Varoma
Bezelye 200-500g, dondurulmus 15-18 dk Siizgeg
600g, dondurulmus 18-22dk Varoma
Patates, taze, kiiglik 600g 30-35dk Siizgeg
700-1200g 35-40dk Varoma
Patates, tatli patates 200-600g, parcalar halinde 17-30dk Siizgeg

kesilmis (2-3cm)

700-1000g, parcalar halinde 20-35dk Varoma
kesilmis (2-3cm)

Pirasa 200-400g, dilim dilim kesilmis 15-20 dk Siizgeg
500-800g, dilim dilim kesilmis 20-25dk Varoma
Sap kereviz, pargalar ~ 200-400g, parcalar halinde 20-25dk Suizgeg
halinde kesilmis kesilmis (2cm)
500-800g, parcalar halinde 25-30dk Varoma

kesilmis (2cm)

Kereviz 200-450g, parcalar halinde 13-17dk Sutizgeg
kesilmis (2-3cm)

500-800g, parcalar halinde 20-25dk Varoma
kesilmis (2-3cm)

Yesil fasulye 200-300g, parcalar halinde 15-25dk Sulizgeg
kesilmis (3-5cm)

400-800g, biitlin olarak 15-30dk Varoma
Rezene sogani 200-400g, dorde boliinmiis 18-25dk Siizgeg
500-800g, dorde bolinmis 27-30dk Varoma
Rezene sogani 100-400g, dilim dilim kesilmis 15-20 dk Siizgeg
(1cm)
500-800g, dilim dilim kesilmis 18-25dk Varoma
(1cm)
Taze 1spanak 500g 10-12dk Varoma » Maksimum 500 g
Kabak 200-500g, ikiye bollinmis, then 14-19dk Siizgeg

inslices (1cm)

600-800g, ikiye bollinmis, then 20-25dk Varoma
inslices (1cm)




Meyveleri buharda
pisirmek

Malzeme Miktar Siire/Hiz TM parcas1 Tiiyo ve teknikler

Elma 200-400g, dorde boliinmis  10-22 dk Siizgeg « Buharda pisirme siiresi elmanin cinsi ve
olgunluguna bagli olarak degisir.
« Miktari iki katina ¢tkarmak icin Varoma
500g, dorde boliinmis 12-25dk Varoma tepsisini yerlestirerek 500 g daha
ekleyebilirsiniz.

Armut 200-400g, dorde bolinmis  10-16 dk Siizgeg + Buharda pisirme siiresi armudun cinsi ve
olgunluguna bagli olarak degisir.
500-800g, dorde boliinmis  15-20 dk Varoma
200-400g, ikiye bollinmiis  13-18dk Slizgeg
500-800g, ikiye bollinmiis ~ 18-23 dk Varoma
Kayisi 300-400g, ikiye bolinmiis  9-12dk Siizgeg « Buharda pisirme siiresi kayisinin cinsi ve

olgunluguna bagli olarak degisir.
« Miktar iki katina ¢ikarmak igin Varoma
500g, ikiye bdllinmus 10-15dk Varoma tepsisini yerlestirerek 500 gr daha
ekleyebilirsiniz.

Seftali 300-450g, ikiye bolliinmis  8-12dk Slizgeg « Buharda pisirme siresi seftalinin cinsi ve
olgunluguna bagli olarak degisir.

500, ikiye bolinmiis 10-15dk Varoma » Miktari iki katina ¢ikarmak igin Varoma
tepsisini yerlestirerek 500 g daha
ekleyebilirsiniz.

Erik 200-400g, ikiye bolliinmis  7-10dk Slizgeg «» Buharda pisirme siiresi eriklerin cinsi ve
olgunluguna bagli olarak degisir.

500g, ikiye bolinmiis 12-14dk Varoma

Ravent 300-450g, parcalar halinde  8-18 dk Slizgeg » Buharda pisirme siiresi raventin cinsi ve
kesilmis (1.5-2cm) olgunluguna bagli olarak degisir.
+ Komposto yapmak i¢in siizgecte 400 g raventin
500-800g, parcalar halinde  12-22.dk Varoma lizerine 80 g seker serpin ve dlcii kabi olmadan

kesilmis (1.5-2cm) (kaynayarak tasmasini 6nlemek icin) 13-18
dakika buharda pisirin. Miktari iki katina
¢ikarmak icin Varoma tabaginda 17-20 dakika
buharda pisirin. Buharda pisirdiginiz raventi
bir kaba alin, tizerine pisirme suyunu dokiin ve
sogumasini bekleyin.

Ananas 200-400g, licgenler halinde 10-15dk Siizgeg + Buharda pisirme siiresi, ananasin cinsi ve
kesilmis (0.5cm kalinliginda) olgunluguna gére degisir.
« Miktari artirmak icin Varoma tepsisini

500g, licgenler halinde 15-20dk Varoma yerlestirin ve 400 g daha ekleyi.

kesilmis (0.5 cm

kalinliginda)

ici cikolatali muzlar 2 muz 12dk Varoma » Muzun uizerine derin bir kesik agin ve igine 1-2
parca cikolata yerlestirin.
Papaya 1 kiiciik boy papaya, ikiye 10-15dk Varoma « Miktari iki katina ¢ikarmak igin Varoma
boliinmiis tepsisini yerlestirerek ikiye boliinmiis bir

papaya daha ekleyebilirsiniz.




Balik ve deniz mahsiillerini
buharda pisirmek

10

Malzeme Miktar Siire/Hiz TM parcasi Tiiyo ve teknikler
Balik fileto 2-3 parga, er biri 150g, 12-18dk Varoma tabag) + Donmus balik i¢in buharda
(6rn. somon, levrek, 2-2.5cm kalinliginda pisirme siiresini 5 dakika artirin.
tatli su levregi, kapan, « 5 parga balik pisirmek igin,
eskina balig) 5-6 parga, er biri 150g 12-18dk Varoma tabagi ve 2 pargayl Varoma tabagina,
Varoma tepsisi 3 pargayi ise Varoma tepsisine
yerlestirin.
Midye, kabuklu 500g 15 dk Varoma tabagi « Midyeleri Varoma tabagina
ekleyin. Su, Varoma sicakligina
1000g 23dk ulastiginda, Varoma’y yerine
yerlestirin ve midyeleri pisirmeye
baslayin.
Buylik karides, ¢ig, 400g 8-10dk Siizgeg « Donmus karides icin siireyi 2 dak.
kabuklu artirin.
500g 10-15dk Varoma tabag)
Biitiin balik, 6rn. 2 (her biri yak. 440¢g) 15-17dk Varoma tepsisi

alabalik, ¢ipura,

levrek, tatli su levregi,
mercan, kapan 4 (her biri yak. 440g) 17-20dk

2’si Varoma tabaginda
ve 2’si Varoma
tepsisinde




Eti buharda
pisirmek

11

Malzeme Miktar Siire/Hiz TM parcasi Tiiyo ve teknikler
Kofte 500g, kayisi buytikliglinde 20-25dk Varoma tabag)
1100g, kayisi buytkliigiinde 20-25dk 500 g Varoma
tabagindave 600 g
Varoma tepsisinde
Tavuk, gogiis eti 3 parga (yak. 500g) 20-25dk Varoma tabagi
6 parca (yak. 800g) 20-25dk 2’si Varoma tabaginda
ve 4l Varoma
tepsisinde
Hindi 3 parga (yak.600g) 15-25dk 1’i Varomatabaginda  «Buhar dolasimini garantilemek
ve 2’si Varoma icin bazi deliklerin
tepsisinde kapanmadigindan emin olun.
Frankfurter sosis 6 parca 10-15dk Varoma tabag) « Siire, sosislerin kalinligina bagli
olarak degisir.
12-14 parga 10-15dk 6’sl Varoma tabaginda
ve 6-8’i Varoma
tepsisinde
Domuz bonfile 500g, ikiye bollinmis 18-23dk Varoma tabag) + Buhar dolasgimini garantilemek
icin bazi deliklerin
kapanmadigindan emin olun.
1500g, ikiye bolinmiis 25-30dk 500 g (ikiye kesilmis)
Varoma tabaginda ve
1000 g (ikiye kesilmis)
Varoma tepsisinde
Dana bonfile 500g (1 parca) 12-30dk Varoma tabagi « Etin pisme tercihine gore

buharda pisme siiresini
uyarlayabilirsiniz (iyi pismis et
icin daha uzun sire).

« Etin disinin kahverengi ve
leziz olmasi igin eti buharda
pisirdikten sonra, ¢ok sicak bir
yapismaz tavada cevirin ve 10
dakikaligina aliminyum folyoda
bekletin.




