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Bicak Kapagi ve Soyucu
Kullanim Rehberi

On yillardan beri Thermomix®, diinyanin her bir kdsesinde aileler

icin yemek yapmayi kolay hale getirmektedir. Yenilik¢i yaklagimimiz
sayesinde Thermomix®’inizi bir vakumda pisirme ve yavas pisirme
aletine donustiren bigak kapagini gelistirdik, simdi ise bigak kapagi ve
soyucu mutfakta giinlik hayatinizda size yardimci olmaya devam
edecek.

Soyma islevi ile donatilan bicak kapagi ve soyma aleti hazirlik yaparken
isinizi kolaylastirarak istediginiz baska seylere daha fazla zaman
ayirabilmenizi saglayacak. Thermomix® sizin i¢in yemegi pisirirken evde
olmanin, kanepede dinlenmenin, kitap okumanin veya cocuklarla oyun
oynamanin keyfini ¢ikarin.

Thermomix®e eklenen bu islevler size zaman kazandirir. Vakumda
pisirme ve yavas pisirme yontemleri yemekleri 6nceden hazirlamak icin
mukemmeldir. Fazla pismeden agzinizda eriyecek yemekler, aileniz veya
misafirleriniz yemege hazir olana kadar bekler. Soyma islevi hazirlik
esnasinda size yardimci olur, ellerinizin baska seyler icin bos ve temiz
kalmasini saglar. Birakin Thermomix® yemek pisirmeyi bir is olmaktan
cikarsin.



Yavas Pisirmeye
Giris

‘{ﬂmfﬁg’&( ﬂkfﬂ(« 7%(@7"#{(4{ huzur veren
kokusu, zengin tatlar ve besleyici bir aksam yemegi vaadi
evde olmanin keyiflerinden biridir.

Yavas pisirme tarifleri hizli bir sekilde hazirlanir ve yavas
yavas piser. Boylece yemek hazirlamanin yarattigi baskiyi
Uzerinizden alir. Bu, 6zellikle hafta i¢inde yogun bir glinde
veya hafta sonunda en sevdiginiz insanlar igin yemek
yapmanizi kolaylastirir. Her seyi 6nceden hazirlayin ve
yavas pisirme tarifini baslatin. Béylece yemek yeme zamani
geldiginde yeriniz mutfak olmasin.

Yumusak olmayan, sert et parcalari bile Thermomix®te
yavasca pistikten sonra sulu ve yumusacik bir hale gelir.
Bicak kapagi ve soyucu sayesinde, o yumusacik lokmalar
hafifce karistirilirken pargcalanmaz ve karistirma bigaginin
keskin kanatlariyla dogrudan temasa karsi korunur.

Naneli
Kuskus ve
Korili Yavas
Pisen Kuzu




?Wk Kapage e soyucuyu

Esit bir sekilde pismesini saglamak igin
parcalari asagi yukari ayni boy ve kalinlikta
kesin. Parcalara baharat ekleyin veya terbiye
edin. Yavas pisirme islemine baslamadan
once etteki yaglari temizleyin. Eti yavas
pisirdiginiz zaman yag erimez, dolayisiyla
temizlenmesi daha iyi olur. Yaglari temizlemek
yemeginizin lezzetini bozmaz ve daha saglikli
bir sonug elde etmenizi saglar.

Bicak kapagi ve soyucuyu talimatlarda
gosterildigi sekilde kaba yerlestirin.
Malzemeleri esit bir sekilde dagitarak bigak
kapagi ve soyucunun Ulzerine karistirma
kabinin igine yerlestirin.

Baharat, aroma ve tat veren diger
malzemeleri pisirme isleminin basinda
ekleyin.

Bulyon, et suyu veya sos gibi bir siviyi
malzemelerin Ustlini kapatacak ancak
tamamen batirmayacak sekilde ekleyin.
Yavas pisirme esnasinda diger pisirme

yoéntemlerinde oldugu gibi sivi miktarinin
azalmadigina dikkatinizi cekeriz, dolayisiyla
fazla doldurmamaniz gerekir.

Tarifinize gore sicakligl ayarlayin ve
ekrandaki talimatlari uygulayin.

Pisirme isleminin sonunda makarna veya
piring eklenerek, normal pisirme yontemiyle
pisirilebilir.

Ispanak, brokoli, bezelye ve kabak gibi pisirme
siresi kisa olan taze malzemeler, ayni taze
otlar gibi son olarak eklenebilir. Daha leziz
bir kivam elde etmek icin sut, eksi krema
veya krem peynir, pisirme isleminin sonunda
ilave edilebilir.

Bir yavas pisirme tarifinde
sosunuzun kivamini
koyulastirmak icin:

« Tarifi pisirmeye baslarken 10 gram
un ekleyin ve kivami
koyulastirmasini saglayin.

+ 15 gram misir nisastasi ve 15 gram
soguk soyu karistirarak, pisirme
isleminin sonunda ekleyin.
Koyulasmasi igin hafif kaynatin.

«» Koyulastirmak icin domates puresi
ilave edin.

« Ol¢li kabinin kapagini ¢ikartin ve
sosu 10 dak/Varoma/&§3/hiz 1’de
karistirin.
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Vakumda
pisen biftek

Vakumda pisirme
moduyla biftegi
her seferinde tam
istediginiz gibi ve
miikemmel bir sekilde
pisirebilirsiniz.

Vakumda Pisirmeye
Giris

del{l«ﬂ/d /0(,('01«6 yiyeceklerin hava gecirmez bir
posetin icinde, su banyosunda, tam kontrollii bir sicaklikta ve
surrekli hafifce karistirilarak pisirildigi bir yontemdir. Vakumda
pisirme tutarli ve yiiksek kaliteli sonuglar verdigi icin hem
sefler hem de evde yemek yapanlar tarafinda tercih edilen bir
pisirme yontemidir. Yemek agzi kapali bir posetin icinde
pistiginden tim lezzet ve besleyici maddeler icinde kalir.

Karistirma bigagi ve soyucu karistirma kabina yerlestirildikten
sonra, Thermomix® su banyosunu belli bir sicakliga isitir.
Kullanici, malzemeleri gida Girtinleri igin uygun ve sicakliga
dayanikli bir posetin icine koyar, agzini vakumlayarak kapatir
ve bunu karistirma kabinin igine yerlestirir. Bicak kapagi ve
soyucu tarafindan karistirma bicagi ile dogrudan temasa karsi
korunan yiyecekler, esit bir sekilde pismesi icin hafifce
karistirilir.

Vakumda pisirme teknigini diger pisirme tekniklerinden
ayiran, yiyeceklerin su ile tam olarak ayni sicakliga erismesini
saglamasidir. Bu sicaklik tam olarak yiyeceklerin yapisini
degistirmek icin gerekli olan sicakliktir. TUm pisirme siiresi
esnasinda bu sicaklik korunur ve malzemelerin yavas yavas
pismesi saglanir. Bu yumusak pisirme yontemi, sicaklik
acisindan hassas olan yiyeceklerin pisirilmesi icin idealdir,
ornegin balik veya biftek. Fazla pisme riski burada cok
distktir. Thermomix®’in sagladigi hassas sicaklik kontrold,
vakumda pisirme isleminde ¢ok ise yarar.




Vakuwdla péirue igin hazwrlk
ﬂﬁMek, yiyecekler hava gecirmez bir
posete konarak agzi kapatilir. Bunu yapmanin iki
yolu vardir, ya bir vakumlama makinesi ya da suya
batirma yontemini kullanmak. Bunlarin ikisi de
bu sayfada anlatilmaktadir. Vakumda pisirme
posetleri icinde gida Griinlerini 1sitmanin glivenli
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oldugu bir malzemeden yapilmistir. Politen
sandvig posetleri bunun icin uygun degildir.
Fermuar kapatmali orta boy bir vakumda pisirme

poseti bu kitapgikta yer alan tiim tarifler igin
uygun olacaktir. Vakumda pisirme tariflerinizde
bir marinat kullanmak istediginizde, kapatmak
icin suya batirma sistemini tercih edin.

Parcalar hemen hemen ayni boy ve kalinlikta
kesin. Uzerine lezzetlendiricilerinizi ekleyin ve
torbanin igine yerlestirin. Malzemeleri
olabildigince yassi bir sekilde yayin ve boylece
mimkiin olan en fazla sekilde havasini alin.

lyi bir sekilde kapanabilmesi icin torbayi
doldururken posetin agzinin i¢ tarafinin temiz
kaldigindan emin olun. Ureticinin verdigi
talimatlar dogrultusunda posetin agzini
vakumlama makinesine yerlestirin. Vakum

uyguladiktan sonra, torbayi makineden ¢ikarin.

Kapanip kapanmadigini kontrol edin.

Eviyenin veya blytk bir kabin igine su doldurun.

Yiyeceklerinizi agzini kapatmak tizere fermuarli
bir posetin icine yerlestirin. Kapatma yerine
yaklasik 3 cm’lik bir bosluk birakin. Poseti, acik
tarafi yukarida kalacak sekilde suya daldirin.
Su posetin icinden havanin ¢gitkmasini saglar.
Posetin sadece agzi halen suyun disinda kalana
dek devam edin ve batmadan 6nce agzini
tamamen kapatin.

VAKUMDA PiSIRME 11



Pisirme

Servis etme

Posetleri masa kullanarak dikkatli bir sekilde
¢ikarin ve servis edin. Cogu yemek aninda
yenmek lizere hazirdir. Kavurmak istediginiz
takdirde bir yandan tavayi isitirken diger yandan

malzemeleri hafifce kurulayin. Gok hizli bir
sekilde kizartarak et veya baligin sicakliginin
artmasinin 6ntine gegin. Bu islem kitirlik ve hafif
bir kizartma aromasi olusmasini saglar.

VAKUMDA PiSIRME 13




Soyucuya
Giris

l{elaek/olfmek telas ve stres olmadigi zaman daha
y da fazla keyif verir. iste Thermomix®in devreye girdigi nokta
budur. Soyucu ile, soyma isi kolaylasir ve size mutfaginizda
daha fazla zaman ve yer kazandirir. Soyma aleti ile patatesleri,
havuglari ve turplari temiz ve etkin bir sekilde soyarak

ellerinizin purlzsiz ve tezgahinizin temiz kalmasini saglarsiniz.
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BWk kapagi ve soyma aletini karistirma
kabina yerlestirin, bunu yaparken aletin 2 en
yiiksek kavisli kismindan her birinin yukariya
bakan bicak kanadinin iistiine dogrudan
yerlestiginden emin olun (bdylece bicak kapagi
ve soyucunun 4 acikligl karistirma bigaginin

4 kanadiyla hizalanir - asagidaki gizime bakiniz).

Bicak kapagi ve soyucuyu asagiya dogru
bastirarak karistirma bicagina oturmasini
saglayin. Aleti yukariya dogru cekerek dogru
konumlandigindan emin olun; eger biraz zor
¢ikiyorsa yerlesmis demektir, hemen ¢ikiyorsa
yerlesmemistir.

/N
~——

.

Karistirma kabina istediginiz miktarda
soyulmamis sebze ekleyin, ancak kok sebzelerin
miktarinin 800 grami asmamasina dikkat edin.

En iyi sonucu almak icin karistirma kabi
kapagindaki delikten gecen esit boyda sebzeler
kullanin. Daha biyiik boy sebzelerin pargalar
halinde kesilmesi gerekebilir.

16 SOYMAALETINE GIRIS

ter zawan kullandiginiz sebze miktarindan

bagimsiz olarak 600 gram su ekleyin.

TM6’da kapagi ve 6l¢li kabini yerlestirin ve soyma
modunu baslatin.

TM5’te kapagi koyun, karistirma kabi kapaginin
Uzerine 6l¢l kabi yerine stizgeci yerlestirin ve
4 dak/hiz 4’te soyma islemini gerceklestirin.

e —————

J UUA islemi sona erdiginde, soyulmus olan sebzeleri
sudan gecirerek son kabuk parcalarini temizleyin.

Atik su olusmasini 6nlemek icin, soymak ve calkalamak icin
kullandiginiz suyu atmayin, 6rnegin bitkileri sulamak igin kullanin.
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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 olmadig 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, ¢ok 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 bigak
kapagi 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 stiinde, 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 3saat 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

o 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 glvenligi
onlemlerinin yerine getirilmesini saglar.




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

ediyoruz. Thermomix tarifi olmayan bir tarif kullandiginizda stireler
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 listlindeyse, 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
Balk/Deucz
wahsullert
“Balik, yagli (somon, 600 gram 4 x her biri 150 gram, 3 cm kalinliginda yak. 1450 gram 55°C 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. Agzini 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 J1,5cm 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

Yueuusak
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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Soyucu tablosuna
iliskin notlar

e Pismis veya dondurulmus sebzeler, tatli patates gibi
kabugu kalin olan sebzeler, kabugu ¢ok ince olan
sebzeler ve/veya su orani ¢cok yliksek olan domates,
kabak veya salatalik gibi bazi sebzeler bigak kapagi/
soyucu kullanilarak soyulamaz.

e ihtiyaciniz olan sonuca gére soyma siiresini
ayarlayin (bunun icin litfen asagidaki tabloya
bakin).

o Sebzelerin lizerinde glizel gérlinmeyen siyah
noktalar veya gozler varsa bunlari soyma isleminden
once veya sonra kesin.

e Havug soyarken esit boyda ve kalinlikta havug
parcalari kullanin.

Onerilen soyma siiresi

ve hizi

Malzeme

Kok sebze
(patates, havug,
turp ve pancar)

Patates

Beklenen
sonug

Tamamen
soyulmus

Ovalanmis yari
soyulmus

Maks.

toplam agirhk Boy/kalinhk

800 gram

800 gram

esit boyda
(gerekirse kesin)

esit boyda
(gerekirse kesin)

Su
miktar1 Siire

600 gram 4 dakika

600 gram 3 dakika

Hiz

4

4
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Telif hakki 2021 Vorwerk International
& Co. KmG

Metin, tasarim, fotograflar,
ilistrasyonlar Vorwerk International
& Co. KmG., Isvicre’ye aittir.

Tim haklari saklidir.

Vorwerk International & Co. KmG’nin
6nceden izni alinmadan bu yayin,
kismen veya tamamen c¢ogaltilamaz,
bir erisim sisteminde saklanamaz,
kaydedilemez ve benzer islemlere
tabi tutulamaz.
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