Jak pouzivat
riznanastaveni
teploty arychlosti

Teploty

- Pfi klasickém vafeni s Teploty Idealni pro...
Thermomixem® zvolte
teplotu mezi 37°C a 120 °C: 37-55°C rozpousténi &i mirny ohfev (napt. cokolada)
60-80°C vareni pfi nizké teploté (idedlni pro omacky)
80-95°C ohrev vody na ¢aj, ohfev mléka bez prevareni
100°C polévky a vareni
105-115°C priprava cukrového sirupu
120°C restovani
Varoma pfiprava v pare
Rychlosti
- Vyberte rychlost, ktera Rychlosti Idealni pro...

nejlépe odpovida vasim
pozadavkam.

& rychlost varecka

michani, jako byste michali dfevénou vareckou nebo lZici
(naptr. rizoto)

rychlost 1-3

jemné mixovani, Stouchani brambor ¢i krajeni mék¢ich surovin
(napf. natvrdo uvarena vejce, syrové houby)

rychlost 4-6

sekani (napr. cibule, mrkev), michani emulgaci (napf. majonéza,
holandska omacka)

rychlost 7-10

mleti (napf. cukr, p3enice, kava), k dikladnému promichani pro
dokonale jemnou texturu (napf. krémové polévky, smetana, zmrzlina,
sorbet) nebo pro namleti tvrdych pfisad (napf. susena Sunka, tvrdé
syry)

Turbo (maximalni rychlost pro
rychlé rozmixovani)

rovnomeérné sekani nebo mleti ingredienci bez malych kouskd (napf.
citrén do limonady), sekani tvrdsich ingredienci (napf. suSena Sunka
do téstovin nebo na naplnéni slaného kolace), nebo sekani vétsiho
mnoZzstvi tvrdych surovin, které budou pozdéji jesté jemnéji nasekany
nebo namlety (napf. parmazan). Jednoduse zvolte dobu 0,5 sek.,

1 sek. nebo 2 sekundy a otocte ovladacem. Opakujte, pokud bude
potreba. Pokud si nejste jisti, jaky ¢as zvolit, zacnéte kratsi dobou a
opakujte, dokud nedosahnete pozadovaného vysledku

zpétny chod &% s nizkou rychlosti
(#3)

zabrani tomu, aby se jemné potraviny zcela rozpadly

zpétny chod & s rychlosti 4

lze pouZit pro nadrceni ingredienci bez sekani




Funkce
sekani

Tuto tabulku pouzijte jako navod pro nasekani riznych surovin. MnozZstvi

ingredienci 1ze pfizplsobit poZadovanym mnozstvim. U nékterych ingredienci

(napt. ofechil ) bude vysledek sekani lepsi, pokud je nasekate po nékolika
davkach, a nikoliv najednou. Pokud je uvedeno ¢asové rozpéti, pouzijte delsi

Cas pro jemnéjsi texturu.

Strouhani

Ingredience

MnozZstvi

Cas/rychlost

Tipy a triky

Mrkev, tufin ¢i daikon (bila Fedkev)

100-180g, nakrajené na kousky
(4cm)

3-4s/rychlost5

200-450g, nakrajené na kousky
(4cm)

4-65s/rychlost5

500-700g, nakrajené na kousky
(4cm)

5-7s/rychlost 5

Zeli (bilé/Cervené),
nakrouhané na jemno

200-400g, nakrajené na kousky

6-8s/rychlost 5

Zeli (bilé/Cervené),
nakrouhané na hrubo

200-400g, nakrajené na kousky

2-4s/rychlost5

Jablka

100-300g, nakrajena na Ctvrtky

2-3s/rychlost 4,5

350-600g, nakrajena na ¢tvrtky

3-4s/rychlost 4,5

Svestky, stfedni zralost

200-300g, nakrajené na Ctvrtky

3-5s/rychlost 4,5

350-600g, nakrajené na Ctvrtky

4-6s/rychlost 4,5

Hrusky, nektarinky, meruriky,
stfedni zralost

200-300g, nakrajené na Ctvrtky

3-5s/rychlost 4,5

350-600g, nakrajené na Ctvrtky

4-6s/rychlost 4,5

Horka Cokolada, hrubé
nastrouhana

70-200g, na kousky

3-4s/rychlost7

250-300g, na kousky

4-5s/rychlost7

« U tlustych cokoladovych tabulek sekejte déle.
Dle potreby prodluZujte postupné o
1-2 sekundy.

Mlééna cokolada,
hrubé nastrouhana

70-100g, na kousky

3-4s/rychlost6

150-200g, na kousky

4s/rychlost 6

250-300g, na kousky

4-5s/rychlost 6

« U tlustych cokoladovych tabulek pouZijte
rychlost 7.

Bilé ¢okolada, hrubé nastrouhana

70-200g, na kousky

2-3s/rychlost 7

230-300g, na kousky

4s/rychlost 7

« U tlustych cokoladovych tabulek sekejte déle.
Dle potreby prodluZujte postupné o
1-2 sekundy.

Tmava ¢okolada,
jemné nastrouhana

70-200g, na kousky

10-12s/rychlost 8

250-300g, na kousky

12-15s/rychlost 8

Mlééna cokolada,
jemné nastrouhana

70-200g, na kousky

6-7s/rychlost 8

250-300g, na kousky

7-9s/rychlost 8




Ingredience

Mnozstvi

Cas/rychlost

Tipy a triky

Bila ¢okolada, jemné nastrouhana

70-200g, na kousky

6-8s/rychlost 8

250-300g, na kousky

8-95s/rychlost 8

Strouhanka, na hrubo

100g housky, Cerstvé, nakrajena
na kousky (3cm)

3-10s/rychlost 6

Strouhanka, na jemno

100g housky, nakrajené na kousky

(3cm)

7-20s/rychlost7

+ MUZete pouZit jakykoliv druh.

« Pfed namletim mUZete pfidat bylinky nebo
Cesnek.

« Strouhanku z éerstvych housek je nutné
skladovat v mrazéku.

Brambory a sladké brambory

200-500g, nakrajené na kousky

4-T7s/rychlost5

600-800g, nakrajené na kousky

5-10s/rychlost 5

« Doba strouhani zavisi na typu brambor.

Syr stfedné tvrdy
(napf. Gruyere, Emental)

70-300g, nakrajeny na kousky
(2-3cm)

5-14s/rychlost 7

Parmezan (nebo jiny tvrdy syr)

50-70g, nakrajeny na kousky
(3cm)

10 s/rychlost 10

100-250g, nakrajeny na kousky
(3cm)

12-20s/rychlost 10

« Pfed strouhanim odfiznéte tvrdy okraj.

Sekani,
drceni

Ingredience

MnoZstvi

Cas/rychlost

Tipy a triky

Cerstvé bylinky (napF. petrzel,
koriandr, Salvéj, tymian, mata)

5g, pouze listy

3-45s/rychlost 6

10-25g, pouze listy

4-65s/rychlost 6

30-40g, pouze listy

5-9s/rychlost 6

Smeés Cerstvych bylinek

3-4s/rychlost7

« Pro nejlepsi vysledek pouzijte omyté a peclivé
osusené listy.

Kopr 5-40g, pouze listy, umyté 4s/rychlost 8 « Je-li tfeba dalsi sekani: Setrete stérkou
asusené strany mixovaci nadoby a sekejte znovu
2 sekundy/rychlost 8
Rozmaryn 5-30g, pouze listy 10 s/rychlost 8, « Obsah vlhkosti v rozmarynu je variabilni.
setrete stérkou stény
mixovaci nadoby
a pak sekejte dal jesté
5 sekund/rychlost 8,
pokud je to nutné
Cesnek 1 strouzek 2s/rychlost 8
10-20g 3s/rychlost 8
25-70g 3s/rychlost5
100g 3-5s/rychlost5




Ingredience MnoZstvi Cas/rychlost Tipy a triky
Cibule 30-70g, rozpllena 3-4s/rychlost5 « Velké cibule rozkrajejte na Ctvrtky.
100-200g, rozptilenad 4s/rychlost5
220-350g, rozptilena 4-5s/rychlost 5
400-500g, nakrajena na ¢tvrtky 5-6s/rychlost5
Drceny led 200-550g kostek ledu 3-8s/rychlost5 « Délka sekani zavisi na velikosti kostek ledu
a pozadovaném vysledku.

« MnoZstvi ledu lze navysit, ale objem kostek
ledu v mixovaci nddobé nesmi presdhnout
znacku 1 litru.

Hovézi 300g, nakrajené na kousky (3cm), 10-13s/rychlost 8 « Aby byl vysledek jednotny, nakrajejte maso
Casteéné zmrazené na stejné velké kousky.
« Nejlepsiho vysledku u masa dosahnete,
500g, nakrajené na kousky (3cm),  13-16s/rychlost 8 pokud maso ¢aste¢né na 60 minut zmrazite.
Casteéné zmrazené
Vepiové 300g, nakrajené na kousky (3cm), 8-10s/rychlost 6 « Abyste dosahli jednotného vysledku,

Caste¢né zmrazené

500g, nakrajené na kousky (3 cm),
Casteéné zmrazené

12-14s/rychlost 6

DribeZi (bilé maso)

300g, nakrajené na kousky (3cm),
Casteéné zmrazené

5-6s/rychlost 6

500g, nakrajené na kousky (3 cm),
Casteéné zmrazené

7-8s/rychlost 6

0¢
=

Jehné

300g, bez Slach, rozkrajené
na kousky (2-3 cm), ¢astecné
zmrazené

10-13s/rychlost 8

nakréjejte maso na stejnomérné kousky.

« Nejlepsiho vysledku je dosaZeno u masa,
které je ¢astené zmrazeno po dobu 60 minut.
Ujistéte se v3ak, Ze je zmrazené pouze
Castecné.

Orechy (napf. mandle, liskové 100g 3-5s/rychlost 6
ofechy), nasekané na hrubo

200-300g 4-65s/rychlost 6
Orechy (napf. arasidy, kesu), nase- 100-200g 3-6s/rychlost5
kané na hrubo

300g 2-5s/rychlost 5
Orechy (napf. vlasské ofechy, 100g 2-6s/rychlost 4
pekanové ofechy), nasekané na
hrubo 200¢g 3-7s/rychlost 4

300g

1-3s/rychlost5




Mleti

Ingredience Mnozstvi Cas/rychlost Tipy a triky
Orechy (napf. vlasské ofechy, 100g 4-6s/rychlost6
pekanové ofechy), na jemno
150-250g 5-7s/rychlost 6
Orechy (napf. mandle, liskové 100g 6-8s/rychlost 7
ofechy, kesu, arasidy), na jemno
150-250g 6-10s/rychlost7
Susené lusténiny (napf. cizrna, 100g 20-50s/rychlost 10 < NejlepSich vysledkl dosahnete tim, Ze budete
¢oclka, susené fazole) mlit po 250 g davkach. Je-li potfeba vice
mouky, opakujte proces po davkach az do
150-250g 30-60s /rychlost 10 hmotnosti 250 g.

« Délka sekani zavisi na druhu lusténiny.

Obilna zrna (napf. p3enice, Zito, 100g 10-50s/rychlost 10 < Obilna zrna lze namlit na hrubo i na velmi
$palda, pohanka, proso) jemno (mouka). Cim déle melete, tim jemné&;jsi
150-250g 15-60s/rychlost 10 je vysledek.

« Nejlepsich vysledkd dosahnete tim, Ze budete
mlit po 250 g davkach. Je-li potfeba vice
mouky, opakujte proces po davkach do
hmotnosti 250 g.

Kavova zrna 100-250g 1 min./rychlost 9
Mak 100-250g 30s/rychlost9
Pepf, na hrubo 10g 10-60s/rychlost 10
Ryze 100-150g 1-1min.30s/
rychlost 10
Sezamova seminka 100-150g 6-10s/rychlost 9 « Pro jemnou mouku pouZzijte neloupana
sezamova seminka a pro pastu ze sezamovych
160-200g 9-15s/rychlost 9 seminek zase loupana seminka.
Koreni 20¢g 20-60s/rychlost 9 « Doba mleti zavisi na pouZitém kofeni.
Cukr moucka 100g 11-14s/rychlost 10  «Pro dosazZeni nejlepsich vysledki melte cukr
(bily, hnédy a tmavé hnédy) v davkach 100-200 g.
150g 15-18 s/rychlost 10

200g

17-20s/rychlost 10




\4 V4
Vareni
YA 4
v pare
Tuto tabulku pouZijte jako navod pro dobu vareni v pafe. Mnozstvi a délku

pripravy upravte podle vlastnich preferenci. Doba vateni se lisi v zavislosti
na mnozstvi, velikosti a teploté ingredienci.

Pro prodlouZeni doby vateni nad 30 minut pridejte na kazdych dalSich
15 minut 250 grami vody. Ujistéte se, Ze nékolik otvorti ve Varoma mise
ana Varoma tacku zistane volnych a Ze Varoma viko je fadné uzavieno.
Vlozte do mixovaci nadoby 500 grami vody nebo vyvaru o pokojové
teploté a nastavte dobu pfipravy v pafe /Varoma/ rychlost 1.

Zelenina

na pare

Ingredience Mnozstvi Cas Dil TM Tipy a triky
Mrkev 200-500g, nakrajena na platky (0,5cm) 18-24 min. Varny kosik
550-800g, nakrajena na platky (0,5cm) 25-30 min. Varoma
300-1000g, tenka, cela 25-30 min. Varoma
Pastiriak 200-500g, oloupany, nakrajeny na kousky 10-15 min. Varny kosik « Chcete-li dosahnout jednotnych
vysledkd, nakrajejte pastiridk na
600-1000g, oloupany, nakrajeny na kousky 15-20 min. Varoma stejné velké kousky.
Kedlubna, 200-600g, nakrajené na kousky (2-3cm) 18-25 min. Varny kosik
tufin &i daikon
700-1000g, nakrajené na kousky (2-3cm) 24-30 min. Varoma
Brokolicové rizicky 250g 11-15 min. Varny kosik
400-800g 15-22 min. Varoma
Kvétakové razicky 300g 15-20 min. Varny kosik
400-900g 20-25 min. Varoma
Zeli 300g, nakrajené na prouzky (1-2cm) 10-15 min. Varny kosik
400-800g, nakrajené na prouzky (1-2cm) 13-18 min. Varoma
Chrest 800g 23-35min. Varoma « Cas zavisi na tloustce stonkd.
Papriky 100-300g, nakrajené na prouzky (1,5 cm) 10-14 min. Varny kosik
400-800g, nakrajené na prouzky (1,5 cm) 12-15min. Varoma
Zampidny 100-300g, celé 10-15 min. Varny kosik
400-500g, celé 15 min. Varoma
200-300g, nakrajené na Ctvrtky 10-12 min. Varny kosik « Velké Zampidny nakréjejte
na osminy.
400-500g, nakrajené na Ctvrtky 13-15 min. Varoma




Ingredience Mnozstvi Cas Dil TM Tipy a triky
Hrach 200-500g, mraZeny 15-18 min. Varny kosik
600g, mrazeny 18-22 min. Varoma
Brambory, nové, malé 600g 30-35 min. Varny kosik
700-1200g 35-40 min. Varoma
Brambory a sladké 200-600g, nakrajeny na kousky (2-3cm) 17-30 min. Varny kosik
brambory
700-1000g, nakrajeny na kousky (2-3cm) 20-35 min. Varoma
Pérek 200-400g, nakrajeny na platky 15-20 min. Varny kosik
500-800g, nakrajeny na platky 20-25 min. Varoma
Rapikaty celer 200-400g, nakrajeny na kousky (2cm) 20-25 min. Varny kosik
500-800g, nakrajeny na kousky (2cm) 25-30 min. Varoma
Celer bulva 200-450g, nakrajeny na kousky (2-3cm) 13-17 min. Varny kosik
500-800g, nakrajeny na kousky (2-3cm) 20-25 min. Varoma
Zelené fazole 200-300g, nakrajené na kousky (3-5cm) 15-25 min. Varny kosik
400-800g, celé 15-30 min. Varoma
Fenykl 200-400g, nakrajeny na ¢tvrtky 18-25 min. Varny kosik
500-800g, nakrajeny na Ctvrtky 27-30 min. Varoma
100-400g, nakrajeny na platky (1cm) 15-20 min. Varny kosik
500-800g, nakrajeny na platky (1cm) 18-25 min. Varoma
Spenat, Cerstvy 500g 10-12 min. Varoma » Maximalné 500 g
Cukety 200-500g, rozpllené, nakrajené na platky 14-19 min. Varny kosik
(1cm)
600-800g, rozpllené, nakrdjené na platky 20-25 min. Varoma

(1cm)




Ovoce
na pare

Ingredience MnoZstvi Cas Dil TM Tipy a triky
Jablka 200-400g, nakrajena na ¢tvrtky 10-22 min. Varny kosik « Doba pfipravy na pére zavisi na typu
' a zralosti jablek.
500g, nakrajena na Ctvrtky 12-25min. Varoma « Cheete-li zdvojnasobit mnozstvi,
pouZijte Varoma tacek a pridejte
dalsich 500 g.
Hrusky 200-400g, nakrajené na Ctvrtky 10-16 min. Varny kosik « Doba pripravy na pére zavisi
na druhu a zralosti hrusek.
500-800g, nakrajené na Ctvrtky 15-20 min. Varoma
200-400g, rozpilené 13-18 min. Varny kosik
500-800g, rozpllené 18-23 min. Varoma
Meruriky 300-400g, rozpilené 9-12 min. Varny kosik « Doba pfipravy na pére zavisi na typu
. : a zralosti merunék.
500g, rozptilene 10-15 min. Varoma « Chcete-li zdvojnasobit mnoZstvi,
pouZijte Varoma tacek a pridejte
dalsich 500 g.
Broskve 300-450g, rozpllené 8-12 min. Varny kosik « Doba pripravy na pére zavisi
. : na druhu a zralosti broskvi.
5008, rozpilené 10-15 min. Varoma « Chcete-li zdvojnasobit mnoZstvi,
pouZijte Varoma tacek a pridejte
dalsi 500 g.
Svestky 200-400g, rozpllené 7-10 min. Varny kosik « Doba pfipravy na pére zavisi na typu
a zralosti Svestek.
500g, rozpllené 12-14 min. Varoma
Rebarbora 300-450g, nakrajend na kousky (1,5-2cm) 8-18 min. Varny kosik « Doba pripravy na péare zavisi na typu
a zralosti rebarbory.
500-800g, nakrajena na kousky (1,5-2cm) 12-22 min. Varoma « Pro piipravu kompoti posypte
400g rebarbory ve varném kosiku
80g cukru a varte v pare bez od-
mérky (aby se zabranilo prevareni)
13-18 minut. Pro dvojnasobné mnoz-
stvi ve Varoma mise vafte v pare
17-20 minut. Naparenou rebarboru
prendejte do misky, zalijte vychlaze-
nou tekutinou a nechte vystydnout.
Ananas 200-400g, nakrajeny na trojahelnicky 10-15 min. Varny kosik « Doba pfipravy v pare zavisi na typu
(tloustka 0,5¢cm) a zralosti ananasu.
« Pro zvy$eni mnoZstvi pouZzijte Varoma
500g, nakrajeny na trojihelni¢ky (tloustka 15-20 min. Varoma tacek a pridejte dalgich 400 g.
0,5cm)
Banénys 2 banany 12 min. Varoma « Riznéte hluboko do horni &asti
Cokoladovym jadrem banénu a vloZte 1-2 kousky ¢okolady.
Papéja 1 malé papéja, rozpilena 10-15 min. Varoma « Chcete-li zdvojnasobit mnoZstvi,

pouZijte Varoma tacek a pridejte
dalsi rozpllenou papaju.




Ryby a morské
plody v pare

Ingredience Mnozstvi Cas Dil TM Tipy a triky

Rybi filety (napf. 2-3 kusy, kazdy 150g, 2-2,5 cm silnych 12-18 min. Varoma misa « U mraZzenych ryb prodluzte dobu

losos, okoun Fi¢ni, ——— pfipravy napafe o 5 min.

okoun mofsky, 5-6 kust, kazdy 150g, 2-2,5cm silnych Varoma misa a « Pro pipravu 5 kusti ryb umfstéte

makrela) Varoma tacek 2 kusy do Varoma misy a 3 kusy
naVaroma tacek.

Musle, ve skofapce 500g 15 min. Varoma misa « VloZte musle do Varoma misy.
Jakmile voda dosahne teploty

1000g 23 min. Varoma, pfipravte systém Varoma

a zaCnéte varit musle.

« Pfi pfipravé musli budte opatrni:
jemné poklepejte muslemis
pootevienymi skofapkami o pra-
covni plochu a vyfadte ty, které
se nezaviraji. Zlikvidujte vSechny
musle, jejichZ skofapka zistala
po vareni uzaviena.

Krevety, velké 400g, velké krevety, kazda 40g, se skorapkou 9-11 min. Varny kosik « Ujistéte se, Ze jsou krevety rliZové
a hlavickou a plné uvarené pred vyjmutim.
« U mraZenych krevet prodluzte ¢as
500g, velké krevety, kazda 40g, se skofapkou  11-16 min. Varoma misa piipravy o 2 minuty.
a hlavickou
Celd ryba, napt. 2 (kazda priblizné 440g) 15-17 min. Varoma tacek
pstruh, prazma, okoun
4 (kazda pfiblizné 440 g) 17-20 min. 2 ve Varoma mise

mofsky, okoun fi¢ni,
chnapal

a2naVaroma
tacku




Maso
Vv pare

10

Ingredience MnoZstvi Cas Dil TM Tipy a triky
Masové kuli¢ky 500g, velikost merunék 24-27 min. Varoma misa
1100g, velikost merunék 24-27 min. 500g ve Varoma
mise a600g
na Varoma tacku
Kufeci prsa 3 kusy (cca 500g) 25 min. Varoma misa « Ujistéte se, Ze nékteré otvory
zlistavaji volné, aby mohla
6 kust (cca 800g) 25 min. 2veVaromamise  (irkulovat péra.
3)4 naVaroma « Umistéte v&t3i kusy do Varoma
tacku misy, mensf ¢asti na Varoma
tacek.
« Tento Cas je uréeny pro plné
uvarené maso.

Platky kratiho 3 kusy (cca 600g) 15-25 min. 1ve Varomamise -« Ujistéte se, Ze nékteré otvory
a2naVaroma zUstavaji volné, aby mohla
tacku cirkulovat para.

Frankfurtské parky 6 kust 10-15 min. Varoma misa « Cas zavisi na tloustce parkd.

12-14 kusd 10-15 min. 6 ve Varoma mise
a6-8naVaroma
tacku

Veprova panenka 500g, rozpllena 25 min. Varoma misa « Ujistéte se, Ze nékteré otvory

zlistavaji volné, aby mohla
1500g, rozptilena 30 min. 500 g (rozpllend)  (irkulovat péra.
veIVaroma « Umistéte v&t3i kusy do Varoma
misea1000g misy, mensi ¢asti na Varoma
(rozpllend) na tacek.
Varoma tacku « Tento ¢as je uréeny pro plné
uvarené maso.
Hovézi steaky 500g (1 kus) 12-30 min. Varoma misa « Nastavte dobu pfipravy v pare na

pozadovanou Groven propeceni
masa (delsi doba pro dobfe
propecené maso).

« Pro lahodnou hnédou kiirku
steaky kratce po vyndani z pary
osmahnéte na rozpélené nepril-
navé panvi a nechte je pfiblizné
10 minut zabalené v alobalu.




