18

Uwagi do tabeli trybu

Wolnego Gotowania

e Aby chroni¢ metal przed utlenianiem i powstawaniem

osadow podczas dtuzszego gotowania: do ptynnych
sktadnikéw dodaj kwasny sktadnik, na przyktad

30 g soku z cytryny, octu, wina, pomidoréw lub
przecieru pomidorowego.

e |lo$¢ ptynu w tabeli jest orientacyjna. Dostosowujac
przepisy do metody wolnego gotowania, nalezy
pamietac, ze w przypadku tej techniki gotowania
ptyny nie zostana zredukowane.

o Wystarczy zala¢ sktadniki state ptynem, takim jak
bulion, sos itp., i doktadnie przestrzega¢ oznaczenia
maksymalnej pojemnosci naczynia 2,2 litra.

o Nalezy uzy¢ maksymalnie 800 g miesa.

e Aby czerwona fasola i inne rosliny straczkowe nie
przyczynity sie do niestrawnosci, nalezy gotowad je
uprzednio w 100°C przez co najmniej 10 minut przed
dodaniem do wolno gotowanej potrawy.

o Jedli sktadniki maja inng wage lub grubosc niz
podano w tabeli, nalezy odpowiednio dostosowac
czas gotowania.

GOTOWANE
ANANASY

W trybie Wolnego Gotowania
mozna przygotowac
mnostwo najrozniejszych
smakotykow zaréwno na '
stodko, jak i wytrawnie. -

Pozwol sie .
zainspirowac! .
S 3



Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Szacunkowa Temperatura
Sktadnik Ilos¢ Wielko$¢/grubosé ilo$¢ wody TM6 Czas Wskazowki
Wotowina mielona 600g ok.750g 98°C 4godz. Zamiast w wodzie wotowine mozna ugotowac

w klasycznym sosie pomidorowym (150 g czerwonego
wina, 200 g bulionu wotowego, 400 g krojonych
pomidoréw z puszki). Powstanie w ten sposéb sos
bolonski. Ten przepis mozna wykonac bez ostony
noza miksujacego.

topatka jagnieca 650¢g pokrojona w kostke 4 x 4 cm ok.450-500g 98°C 6 godz. Aby przygotowac pyszne curry jagniece, nalezy
uprzednio zamarynowac mieso w curry i dodac
mleko kokosowe do potrawy.

Boczek wieprzowy ze skérg 600g pokrojony na kawatki o wym. 3 x 9 cm ok.750g 98°C 4godz. Gotowac w bulionie warzywnym. Na koniec podsmazyc¢.
Odcedzic¢ bulion, przyprawic i ugotowac w nim
makaron ryzowy, a nastepnie podac go z boczkiem.

Pulpety miesne 500 g mielonej 30 g/szt. ok.800g 98°C 3godz. Pulpety mozna gotowac w klasycznym sosie
wotowiny pomidorowym z krojonych pomidoréw w puszce.

Udka z kurczaka 700-800¢g 4x180 g, grubos¢ 3cm ok.700g 95°C 3godz. Potaczenie papryczki chili, czerwonej papryki,
30min pomidoréw i bulionu drobiowego to dobra podstawa
do przygotowania gulaszu z udkami z kurczaka.

Udka z indyka bez skoéry 650g pokrojone w kostke 4-6 cm ok.550g 95°C 3godz. Udka mozna ugotowacé metoda wolnego gotowania
z dodatkiem warzyw i podawad ze smazonymi
pieczarkami z boczkiem.

20 TABELATRYBU WOLNEGO GOTOWANIA TABELA TRYBU WOLNEGO GOTOWANIA 21



Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Szacunkowa Temperatura
Sktadnik Ilos¢ Wielko$¢/grubosé ilo$¢ wody TM6 Czas Wskazowki
Katamarnica 500-800¢g pokrojona w krazki, plus macki ok.800g 80°C 5godz. Mozna gotowac w gestym sosie pomidorowym.
Ciecierzyca, suszona 200g suchej 560 g ptynnego 98°C 4godz. Przed gotowaniem zala¢ woda i zostawi¢ na
ciecierzycy bulionu noc. Gotowad w gestym sosie pomidorowym
warzywnego, z warzywami, aby uzyskaé smaczne danie
z przyprawami i z ciecierzyca.
50 g oliwy

Warzywa korzeniowe - marchew, 600g kawatki ok. 10 x 2 cm ok.1300g 85°C 2godz. Gotowad w bulionie drobiowym lub warzywnym.
seler, stodkie ziemniaki 30min Warzywa podawac podlane odrobing bulionu,
w ktérym sie gotowaty, posypane $wiezymi ziotami.
Ptyn pozostaty po ugotowaniu warzyw stanowi
dobra baze do przyrzadzania zup.

Gruszki, dojrzate, twarde 4 gruszki po cate, obrane ze skorki ok.1100g 90°C 4godz. Mozna gotowac w stodkim winie przyprawionym
180 g skorka pomaranczowa, cynamonem i anyzem.
Kwasne jabtka 4 jabtka przekrojone na pot, ze skorka, bez ok.1400g 95°C 2 godz. Gotowacd w syropie, w ktérym powinny pozostac az
gniazd nasiennych do podania. Smaczne na $niadanie lub jako deser.
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SZPARAGI :
SOUS-VIDE Z JAJKAMI
W KOSZULKACH

Wykorzystaj tryb
Sous-vide, aby ugotowac

@ doskonate jajko w koszulce

jako dodatek do
szparagow.

Uwagi do tabeli
trybu Sous-vide

e Do wody dodaj ptaska tyzke stotowa kwasu
askorbinowego (witaminy C w proszku) lub 30 g soku
z cytryny, aby uniknac¢ utleniania metalu lub
powstawania osadow.

o Umies¢ worki w naczyniu miksujagcym dopiero
wtedy, gdy woda osiagnie temperature docelowa.

e Podgrzewanie wody trwa $rednio 10- 15 minut.
Ilo$¢ wody podana w tabeli jest orientacyjna i zalezy
od objetosci workéw. Worki powinny by¢ catkowicie
zakryte woda, przy czym jej poziom nie moze
przekracza¢ maksymalnego oznaczenia naczynia
miksujacego (2,2 1).

o Jesli sktadniki maja inng wage lub grubosc, nalezy
odpowiednio dostosowac czas gotowania.

e Podsmazenie miesa po ugotowaniu metoda
sous-vide (dzieki reakcji Maillarda) doda aromatu,
barwy i wyjatkowe]j chrupkosci.




Rekomendowane jest korzystanie z przepisow
sous-vide dedykowanych urzadzeniu Thermomix®.

Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

W przypadku innych przepiséw nalezy bazowac na
ponizszej tabeli.

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Skladnik Ilosé Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
60°C 1godz.30min $rednio ugotowany
(medium)
Antrykot wotowy bez 900¢g 2 steki po 450 g, grubosc 3-4cm ok.1300 g 58°C 2godz. 15min $rednio ugotowany Podsmazy¢ na patelni po
Kkodci (dtugos¢ maks. 14 cm) (medium rare) ugotowaniu.
70°C 1godz.30min bardzo dobrze
ugotowany
(well done)
Medaliony cielece 650-800g 8 medalionéw po 80-100 g, ok.1400g 64°C lgodz.30min bardzo dobrze Zamarynowac przed gotowaniem,
grubosé 2,5 cm ugotowane aby zwiekszy¢ aromatycznos¢.
Poledwiczki wieprzowe 500-700¢g 1 poledwiczka przekrojona na 2 czesci, ok.1200g 75°C 1godz.30min bardzo dobrze
@5cm ugotowane
Policzki wieprzowe 650-800g 8 kawatkow po 80-100 g ok.1400g 85°C 2godz. 15min soczyste i kruche Podsmazy¢ na patelni po
ugotowaniu.
topatka wieprzowa bez kosci 800¢g pokrojona na 2 kawatki, grubo$¢ 4-5cm ok.1400g 85°C 1godz.30min bardzo krucha Zamarynowac przed gotowaniem,

aby zwiekszy¢ aromatycznosé.

Piers$ z kurczaka 500-600g 2 filety po 250-300 g, grubos¢ 2-3 cm ok.1500¢g 72°C lgodz.30min bardzo dobrze Gotowac ze skéra i podsmazyé
ugotowana po ugotowaniu lub natrze¢
mieszanka zi6t lub przypraw.

Podudzia z kurczaka ze skora 600g 4 podudzia po 150 g, grubos¢ 4-5 cm ok.1400g 75°C 1godz. 15min bardzo dobrze Jesli podudzia sa ze skora,
ugotowane po ugotowaniu nalezy je
podsmazy¢ na patelni.
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Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Sktadnik Tloé¢ Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
Ryby/owoce
worza
Ttusta ryba (tosos, 600g 4 kawatki po 150 g, grubos$¢ 3 cm ok.1450g 550°C 45min $rednio Ryby do przepiséw
ze skorg lub bez) ugotowana przygotowywanych metoda
sous-vide musza by¢ jakosci
sashimi.

Krewetki, obrane, duze 480-500g 16 sztukpo30g ok.1650¢g 70°C 20 min ugotowane

Jd/kﬂ Jajka w koszulkach rozmiar M (53 -63 g szt.) ok.1400g 72°C 18-20min ptynne z6ttko Kazde jajko bez skorupki
owiniete w nattuszczona folie
spozywcza, w worku strunowym,

z ktorego nalezy usunaé
maksymal- nie duzo powietrza.

Marchew 300-600 dtugos¢ 15cm, @2 cm ok. 1500 85°C 45min Podsmazy¢ na patelni po
Wdl‘zywﬂ ¢ g ¢ ugotowaniu.

Koreealowe
Buaki  60g  @a4-semst.  okloog 1 8°C  3gdz  Wiekszeburakiprzekroi¢ napot.
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Rekomendowane ustawienia czasu i temperatury

Woda do
naczynia Liczba Stopien
Sktadnik Tloé¢ Wielko$¢/grubosé miksujacego  workéw Temperatura Czas ugotowania Wskazowki
Ware
(6(

Pieczarki 250 g @F3-5cm ok.1500g 59°C 1godz.

82°C 15min

Owrce, tuardle _-_-----_

Ananas 400g 4 plastry po 100 g, grubos$¢ 2 cm ok.1500¢g 85°C 45min

Ouwoze, widhic _-_-----_

Banany 400g 4x100g,d3cm ok.1500g 68°C 20min

Szparagi 500¢g J1,5cm ok.1500g

30 TABELA TRYBU SOUS-VIDE TABELA TRYBU SOUS-VIDE 31



