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Pomalu
vafeny ananas

Poznamky k tabulce
Pomalé vareni

V programu Pomalé vareni
1ze ptipravit celou fadu L
lahodnych sladkych
dobrot. Nechte se ¥

e Pridejte kyselé - ocet, citronovou $tavu nebo rajéata - UL
inspirovat!

do vaseho receptu, abyste predesli vytvareni rzi na
mixovaci nadobé.

e Mnozstvi tekutiny uvedené v tabulce je pouze
orientacni. Pfi pomalém vareni ji neni potreba tolik
jako u jinych receptd, protoze se nic neodparuje.

e Dodrzujte znacku maximalniho naplnéni mixovaci
nadoby 2,2 litru.

e Pouzijte maximalné 800 g surovin celkem.

o Abyste méli jistotu, ze fazole a jiné lusténiny jsou
spravné upravené, povarte je nejprve alespon
10 minut pfi teploté 100 °C a aZ poté je pouzijte
do receptu na pomalé vareni.

e Maji-li ingredience jinou hmotnost nebo tloustku,
nez je uvedeno v tabulce, je potreba prislusSnym
zpUsobem upravit ¢asy pro vareni.



Doporucena doba a teplota vareni

Privodce
mnozstvim B
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka kapaliny Teplota TM6 Cas Tipy
Md‘m --

Mleté hovézi 600g cca750g 98°C 4hodiny Pro bolonskou omacku pripravte mleté hovézi
maso v klasické raj¢atové oméacdce, smés
150 ml ¢erveného vina, 200 ml hovéziho vyvaru,
400 g konzervovanych nasekanych rajcat. Tento
recept lze pripravit i bez krytu mixovacich nozd 2v1.

Jehnéci raminko (plec) 650g nakrajené na kosticky, 4 x 4 cm cca450-500g 98°C 6 hodin Nejprve marinujte v kari pasté. Pridejte kokosové
mléko a mate bozské jehnéci kari.

Veprovy pupek s kizi 600g nakrajeny na prouzky, 3 x 9 cm cca750g 98°C 4hodiny Varte v zeleninovém vyvaru. Na zavér orestujte.
Slijte vyvar pres cednik, dochutte a uvarte v ném
ryzové nudle, které pak podavejte s veprovym

masem.
Masové kulicky 500 g mletého 16 kulicek, kazda 30 g cca800g 98°C 3hodiny Masové kulicky lze pomalu varit v klasické rajcatové
hovéziho masa, omacce z Cerstvych rajcat nebo pouzijte sterilovana
10 % tuku rajcata.
Kureci stehna 700-800¢g 4 x 180 g kazdé, 3 cm silné cca700g 95°C 3hodiny Smés cervenych chilli papricek, cerveného pepre,
30min raj¢at a kureciho vyvaru je dobrym zdkladem pro

dusené maso z kurecich stehynek.

Krati stehna bez kiize 650¢g 4 x180 g kazdé, 3 cm silné cca550g 950°C 3hodiny Lze vafit pomalu v kufecim vyvaru se zeleninou a
podavat s Zampiony orestovanymi na slaniné.
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Doporucena doba a teplota vareni

Privodce
mnozstvim B
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka kapaliny Teplota TM6 Cas Tipy

Dalst

Olihen 500-800g nakrajenda na krouzky véetné chapadel cca800g 80°C 5hodin Pomalu varte v husté rajcatové omacdce.

Cizrna, namocena pres noc 200 g suché vahy 560 ml tekutiny,  98°C 4hodiny Pred varenim cizrnu pres noc namocte do vody.
zeleninovy vyvar, Varte v husté raj¢atové omadce se zeleninou,
koreni, olivovy vysledkem bude chutny hrnec cizrny v omacce.
olej 50 ml

Korenova zelenina - mrkev, cibule, 600g 10 cm dlouhé hranolky, @2 cm ccal30o0g 85°C 2 hodiny Varte v kurecim ¢i zeleninovém vyvaru. Zeleninu
celer, sladké brambory 30min podavejte s trochou vyvarené stavy a posypanou
Cerstvymi bylinkami. Z vyvaru je i chutny polévkovy
zaklad.
Hrusky - zralé, ale pevné 4 hrusky x180g  celé, oloupané ccallo0g 90°C 4hodiny Povarte ve vinném sirupu a dochutte
kazda pomerancovou kurou, skofici a badyanem.
Jablka 4 jablka rozpulena, se slupkou ccal4do0g 950°C 2 hodiny Povarte v sirupu a udrzujte v teple, dokud nebudete

pfipraveni je servirovat. Chutné na snidani nebo
jako dezert.
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Souse-vide chrest s
posirovanymi vejci
Touzite-1i po dokonalych
posirovanych vejcich na
chfestu, spolehnéte
se na program
Sous-vide.

PoznamKky
k tabulce Sous-vide

® Pro zabranéni vzniku koroze pridejte do vody
30 g citronové stavy.

e Sacky vlozZte do mixovaci nddoby tehdy, az voda
dosadhne pozadované teploty.

® Ohrev vody trva v priméru 10 - 15 minut. Mnozstvi
vody uvedené v tabulce je pouze orientacni, zalezi
na objemu sackl. Sacky museji byt zcela ponoreny
do vody, aniz by byla prekrocena znacka
maximalniho naplnéni mixovaci nadoby (2,2 l).

© Maji-li ingredience riznou hmotnost nebo tloustku,
je tfeba upravit prislusnym zplsobem casy pro
vareni.

e Orestovani masa po pfipravé sous-vide doda chut
a vétsi bezpecnost potravin.




Doporuéené dOba a teplota Vafeni Doporucujeme pouzivat pro metodu souse-vide recepty

pro Thermomix®. V opacném pripadé pouzijte nasi
tabulku pro inspiraci pfi nastavovani ¢asu a teploty.

Maso

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota propecenostl/
Ingredience Mnozstvi Velikost / tloustka nadoby sacka TM6 provafenosti  Tipy
60°C lhodina30min medium
Hovézi zebra, vykosténa 900¢g 2 x 450 g kazdé, tloustka3-4 cm ccal300g 58°C 2hodiny 15min  medium rare Na zavér orestujte na panvi.

(délka max. 14 cm)

70°C lhodina30min well done

Teleci medailonky 650-800g 8 x 80-100 g kazdy, 2,5 cm silné ccal4do0g 64°C lhodina30min well done Na zavér orestujte na panvi.

Veprova panenka 500-700¢g 1 panenka nakrajenda na 2 kusy, @ 5 cm Cca.1200g 75°C lhodina well done

Veprova licka 650-800¢g 8x80-100 g kazdé ccal400g 85°C 8hodin Stavnaté, trhané

maso

Veprové plecko, vykosténé 800¢g 2 kusy, 4-5cm silné ccal4do0g 85°C 12 hodin well done, Pro $tavnatéjsi chut pred

trhané maso pfipravou marinujte.

Kureci prsa 500-600g 2 x250-300 g kazdé, 2-3 cm silné ccals00g 72°C lhodina30min welldone Varte s kiiZi a na zavér orestujte
¢i jen potrete smési bylinek
nebo kofeni.

Kureci palicky s kazi 600g 4 x 150 g kazda, 4-5 cmsilné ccal400g 75°C lhodina 15min welldone Jsou-li s kuzi, orestu;teje na

zavér jesté na panvi.
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Doporucena doba a teplota vareni

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota B propecenosti/
Ingredience MnozZstvi Velikost / tloustka nadoby sacku TM6 Cas provafenosti  Tipy

Ryba, tu¢né maso (losos, s kiizi 600g 4 x 150 g kazdy, 3 cm silny ccal4as0g 550°C 45min medium
nebo bez klize)

Garnati, oloupani a 480-500g 16 kustipo30 g ccalee0g 70°C 20 min propecené

odzﬂkovam velké velikosti

V . Posirovana (ztracena) vejce vejce velikosti M (53-63 g) ccals00g 72°C 18-20min tekuty vaje¢ny  Kazdé vejce bez skorapky

W Zloutek zabalené v naolejované
potravinarské félii utazené
kuchynskym provazkem s
maximalnim odstranénim

vzduchu.
Z@[&dkd Mrkev 300-600g 15 cmdlouhé, @2 cm ccal500g 85°C 45min Na konci vareni na par minut
’ poduste na panvi, aby se zalily
Korenovd zelenina vlastni §tavou.
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Doporucena doba a teplota vareni

Voda do Stupen
mixovaci Pocet Teplota propecenostl/
Ingredience Mnozstvi Velikost / tloustka nadoby sacka TM6 provafenosti  Tipy
Houby 250 g @3-5cm ccal500g 59°C lhodina
Chrest 500¢g @1,5cm ccal500g 82°C 15min Skvély s posirovanymi vejci
sous-vide.
Ananas 400g 4 platky x 100 g kazdy, 2 cm silné ccal500g 85°C 45min Viz tip na hrusky, zralé.
Banany 400g 4 x 100 g kazdy, @ 3 cm ccal500g 68°C 20 min Viz tip na hrusky, zralé.
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