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Low Carb mit dem Thermomix: Genussvoll und gesund abnehmen

In der heutigen Zeit entscheiden sich immer mehr Menschen fur eine Low Carb Ernédhrung, um
Gewicht zu verlieren, ihre Gesundheit zu verbessern oder einfach bewusster zu leben. Mit dem
Thermomix wird die Zubereitung von Low Carb-Gerichten zum Kinderspiel. Dieser vielseitige
Kichenhelfer ermdglicht es, kostliche und gleichzeitig kohlenhydratarme Mahlzeiten schnell und
unkompliziert zuzubereiten. In diesem Artikel erfahren Sie alles, was Sie tber Low Carb mit dem
Thermomix wissen miussen ? von den Grundlagen bis zu leckeren Rezepten.

Was bedeutet Low Carb mit dem Thermomix?

Low Carb, kurz fur ?kohlenhydratarm?, ist eine Ern&hrungsweise, bei der die Aufnahme von
Kohlenhydraten reduziert wird, um den Blutzuckerspiegel stabil zu halten und den Fettstoffwechsel
zu fordern. Der Thermomix unterstitzt diese Erndhrung durch seine vielfaltigen Funktionen, mit
denen Sie gesunde, abwechslungsreiche Low Carb-Gerichte zubereiten kénnen.

Durch das Zubereiten eigener Mahlzeiten mit dem Thermomix haben Sie die Kontrolle Uber die
Zutaten und kdnnen versteckte Zucker oder ungesunde Fette vermeiden. Ob Suppen, Salate,
Hauptgerichte oder Snacks ? mit dem Thermomix sind der Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

Vorteile von Low Carb mit dem Thermomix

- Zeitersparnis: Dank integrierter Funktionen wie Kochen, Dampfen, Zerkleinern und Emulgieren
geht die Zubereitung schnell von der Hand.

- Gesundheit: Frisch zubereitete Low Carb-Gerichte sind frei von Zusatzstoffen und
Konservierungsmitteln.

- Vielfalt: Der Thermomix eignet sich fur eine grol3e Bandbreite an Rezepten, vom cremigen
Blumenkohlpiree bis zu proteinreichen Fleischgerichten.

- Kosteneffizienz: Selber kochen spart Geld im Vergleich zu Fertigprodukten oder
Restaurantbesuchen.

- Bewusstes Essen: Sie wissen genau, was in Ihren Mahlzeiten steckt, und kénnen die Zutaten
gezielt auswahlen.

Grundlegende Zutaten fur Low Carb mit dem Thermomix

Bevor Sie mit Low Carb-Rezepten starten, lohnt es sich, die wichtigsten Zutaten im Blick zu haben:
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Kohlenhydratarme Gemiuse

- Blumenkohl
- Brokkoli

- Zucchini

- Auberginen
- Spinat

- Grinkohl

- Sellerie

- Pilze

Proteinquellen

- Hahnchenbrust

- Rindfleisch

- Schweinefleisch

- Eier

- Fisch (z.B. Lachs, Makrele)
- Tofu und Tempeh

Gesunde Fette
- Avocado
- Olivendl
- Kokosol
- NUsse und Samen
Weitere wichtige Zutaten
- Kase (z.B. Parmesan, Cheddar)
- Kréauter und Gewlirze
- Kokosmilch oder Sahne (in Mal3en)

Tipps fur die Zubereitung von Low Carb-Gerichten im Thermomix

Damit Ihre Low Carb-Gerichte gelingen, beachten Sie diese Tipps:
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- Verwenden Sie frische Zutaten: Das sorgt fur mehr Geschmack und Nahrstoffe.

- Reduzieren Sie die Zugabe von starkehaltigen Zutaten: Statt Kartoffeln oder Reis eignen sich
Blumenkohlreis oder Zucchininudeln.

- Experimentieren Sie mit Gewurzen: Krauter, Chili, Knoblauch oder Curry verleihen Ihren
Gerichten das gewisse Etwas.

- Nutzen Sie den Varoma-Dampfkorb: Fur schonendes Garen von Fisch, Gemuse oder Fleisch.

- Purieren Sie Gemusesorten zu cremigen Suppen: Das macht sie sdmig und sattigend.

Beliebte Low Carb Rezepte mit dem Thermomix
Hier stellen wir Ihnen eine Auswahl an leckeren Low Carb Rezepten vor, die Sie bequem im
Thermomix zubereiten kénnen.
- Blumenkohlplree
Zutaten:
- 1 Kopf Blumenkohl
- 50 g Butter oder Kokosol
- Salz, Pfeffer
- Muskatnuss nach Geschmack
Zubereitung:
- Blumenkohl in grobe Stuicke zerkleinern.
- Im Thermomix 10 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.
- Mit 500 ml Wasser im Mixtopf 20 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 garen.
- Wasser abgielRen, Butter oder Kokosol hinzufligen.

- 20 Sekunden auf Stufe 4 pirieren, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Tipp: Perfekt als Beilage zu Fleisch oder Fisch.

- Zucchini-Nudeln mit Pesto

Zutaten:
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- 2 Zucchini

- 50 g Parmesan

- 30 g Basilikum

- 2 Knoblauchzehen
- 50 g Pinienkerne

- 100 g Olivendl

- Salz und Pfeffer

Zubereitung:

- Zucchini mit einem Spiralschneider oder Messer in Nudelform schneiden.

- Fur das Pesto: Basilikum, Parmesan, Knoblauch, Pinienkerne und Olivenél in den Thermomix
geben.

- 20 Sekunden auf Stufe 8 purieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- Zucchini-Nudeln in einer Pfanne leicht anbraten oder roh servieren.

- Mit Pesto vermengen und sofort geniel3en.

- Hahnchenbrust mit Gemuse im Varoma

Zutaten:

- 2 Hahnchenbrustfilets
- 1 Zucchini

- 1 Paprika

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer, Krauter

Zubereitung:

- Zwiebel und Knoblauch im Thermomix 5 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.

- Olivendl hinzufiigen und 3 Minuten bei 100°C auf Stufe 1 dunsten.

- Hahnchenbrust mit Salz, Pfeffer und Kréautern wirzen.

- Gemuse in Stiicke schneiden und auf den Varoma-Einlegeboden legen.

- Hahnchen auf den Varoma-Deckel legen.

- Wasser in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen und 25 Minuten bei Varoma/Stufe 1 garen.
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- Servieren und nach Wunsch mit frischen Krautern garnieren.

- Keto-Kasekuchen (Low Carb)

Zutaten fur den Boden:

- 200 g Mandeln

- 50 g Kokosol

- 2 EL Erythrit oder Xylit
- 1 Prise Salz

Zutaten fur die Fullung:

- 500 g Frischkase

- 200 g Sauerrahm

- 3 Eier

- 100 g Erythrit

- Vanilleextrakt nach Geschmack

Zubereitung:

- Mandeln im Thermomix 10 Sekunden auf Stufe 8 zerkleinern.

- Kokosadl, Erythrit und Salz hinzufiigen, 20 Sekunden auf Stufe 4 vermengen.

- Die Mischung in eine Springform driicken und 10 Minuten bei 180°C vorbacken.

- Fur die Fullung alle Zutaten in den Thermomix geben, 30 Sekunden auf Stufe 4 verrihren.
- Die Masse auf den vorgebackenen Boden geben.

- Bei 160°C ca. 50 Minuten backen, bis die Oberflache leicht goldbraun ist.

- Abklhlen lassen und im Kuhlschrank mehrere Stunden fest werden lassen.

Weitere Tipps fur Low Carb mit dem Thermomix

- Planen Sie Ihre Mahlzeiten: Erstellen Sie Wochenplane, um abwechslungsreich und
kohlenhydratarm zu essen.

- Bereiten Sie gro3ere Portionen vor: So sparen Sie Zeit und haben immer eine gesunde Mahlzeit
griffbereit.

- Nutzen Sie spezielle Low Carb Rezeptebucher: Viele Thermomix-Rezepte sind bereits auf Low
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Carb abgestimmt.
- Experimentieren Sie mit Ersatzprodukten: Z.B. Blumenkohlreis statt Reis oder Zucchinispaghetti
statt Pasta.

Fazit

Low carb mit dem Thermomix ist eine hervorragende Mdglichkeit, gesunde, kohlenhydratarme
Mabhlzeiten einfach und lecker zuzubereiten. Der Thermomix erleichtert die Zubereitung vielfaltiger
Gerichte, die sowohl Geschmack als auch Nahrstoffe in den Vordergrund stellen. Ob Sie abnehmen,
Ihre Gesundheit fordern oder einfach bewusster essen méchten ? mit den richtigen Zutaten und
Rezepten ist Low Carb im Thermomix eine genussvolle und nachhaltige Erndhrungsweise.
Probieren Sie die vorgestellten Rezepte aus und entdecken Sie die Vielseitigkeit dieser gesunden
Kiche ? lhr Koérper wird es Ihnen danken!

Low Carb mit dem Thermomix: Ein umfassender Leitfaden fir gesunde Erndhrung auf Knopfdruck

In den letzten Jahren hat sich die Ernéhrung stark verandert. Immer mehr Menschen suchen nach
Wegen, ihre Erndhrungsweise gesiunder und bewusster zu gestalten. Besonders die Low-Carb-Diat
hat sich als beliebte Methode etabliert, um Gewicht zu verlieren, den Blutzuckerspiegel zu
regulieren und das allgemeine Wohlbefinden zu steigern. Gleichzeitig hat die Kiicheninnovation
Thermomix das Kochen revolutioniert, indem es eine Vielzahl von Funktionen in einem Gerat
vereint. Doch wie lasst sich die Kombination aus Low Carb und Thermomix optimal nutzen? Dieser
Artikel widmet sich einer tiefgehenden Analyse, wie man mit dem Thermomix low carb-Gerichte
zubereitet, welche Vorteile und Herausforderungen bestehen und welche Rezepte und Tipps fur
Einsteiger sowie erfahrene Anwender empfehlenswert sind.

Was bedeutet Low Carb und warum ist es beliebt?

Der Begriff ?Low Carb? bezeichnet eine Erndhrungsweise, bei der die Aufnahme von
Kohlenhydraten reduziert wird. Ziel ist es, den Blutzuckerspiegel konstant zu halten,
HeiBhungerattacken zu vermeiden und die Fettverbrennung zu férdern. In der Praxis bedeutet das,
vor allem auf starkehaltige Lebensmittel wie Brot, Pasta, Reis und Su3igkeiten zu verzichten oder
deren Konsum deutlich zu reduzieren.

Warum entscheiden sich Menschen fiir Low Carb?

- Gewichtsverlust: Durch die Reduktion der Kohlenhydrate sinkt der Insulinspiegel, was die
Fettverbrennung unterstitzt.

- Blutzuckerregulation: Fur Diabetiker kann eine Low-Carb-Ernahrung dazu beitragen, den
Blutzucker stabil zu halten.
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- Verbesserung des allgemeinen Wohlbefindens: Viele berichten von mehr Energie, weniger
HeiBhunger und einer verbesserten Verdauung.

- Langfristige Gesundheit: Studien legen nahe, dass eine ausgewogene Low-Carb-Ernahrung das
Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen senken kann.

Doch bei der Umsetzung stellen sich viele Fragen: Was darf man essen? Wie kann man
abwechslungsreich und schmackhaft kochen? Und wie gelingt die Zubereitung ohne stundenlanges
Kochen?

Der Thermomix als Kiichenhelfer fur Low Carb Gerichte

Der Thermomix ist seit Jahren ein beliebtes Kiichengerat, das Kochen, Mixen, Zerkleinern, Garen,
Dampfgaren und sogar Wiegen in einem Gerat vereint. Fir Low Carb Fans bietet der Thermomix
einige entscheidende Vorteile:

- Zeitersparnis: Schnelle Zubereitung komplexer Gerichte.

- Prazise Temperaturkontrolle: Fiir schonendes Garen und das Zubereiten empfindlicher Zutaten.

- Vielseitigkeit: Von cremigen Suppen Uber kohlenhydratearme Brote bis zu eiweil3reichen
Auflaufen.

- Einfache Reinigung: Wenige Teile, die schnell sauber sind.

Doch wie kann man den Thermomix gezielt fir Low Carb Rezepte einsetzen? Welche Rezepte
eignen sich besonders? Und welche Herausforderungen gilt es zu beachten?

Low Carb mit dem Thermomix: Grundprinzipien und Tipps

Um das Beste aus Low Carb mit dem Thermomix herauszuholen, sind einige grundlegende
Prinzipien und Tipps hilfreich:

1. Verwendung kohlenhydratarmer Zutaten

- Gemuse: Zucchini, Blumenkohl, Brokkoli, Spinat, Griinkohl, Auberginen
- NiUsse und Samen: Mandeln, Chiasamen, Leinsamen

- Eiweil3quellen: Fleisch, Fisch, Eier, Tofu

- Fette: Avocado, Kokosdl, Olivendl

- Alternativen zu Getreide: Blumenkohlreis, Zucchininudeln, Mandelmehl

2. Kreative Verwendung von Ersatzprodukten
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Der Thermomix ermdglicht es, kohlenhydratreiche Lebensmittel durch Alternativen zu ersetzen, z.B.:

- Blumenkohlreis: Zerkleinert im Thermomix zu reisahnlicher Konsistenz
- Keto-Brot: Mit Mandel- oder Kokosmehl zubereiten
- Zucchinispaghetti: Mit dem Thermomix oder Spiralschneider herstellen

3. Kontrolle der Portionsgrofien und Zusammenstellung
Da eine Low Carb Ernahrung auf der Reduktion der Kohlenhydrate basiert, ist die Portionskontrolle

essenziell. Der Thermomix hilft dabei, die Mengen genau abzuwiegen und die N&hrwerte im Blick zu
behalten.

4. Einsatz von Gewirzen und Kréautern
Geschmack ist bei Low Carb Gerichten besonders wichtig, da viele herkémmliche Saucen und

Beilagen wegfallen. Der Thermomix eignet sich hervorragend, um wirzige Saucen, Pestos und Dips
selbst herzustellen.

Beliebte Low Carb Rezepte mit dem Thermomix

Hier werden einige Rezepte vorgestellt, die sich bewahrt haben und leicht mit dem Thermomix
zuzubereiten sind:

1. Low Carb BlumenkohlpUree

Zutaten:

- 1 Kopf Blumenkonhl

- 50 g Butter oder Kokosol
- Salz, Pfeffer

- Muskatnuss

Zubereitung:

- Blumenkohl in Réschen zerkleinern, in den Thermomix geben.

- 10 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern.

- Mit 500 ml Wasser und Salz ca. 15 Minuten/Varoma/Stufe 1 garen.
- Wasser abgiel3en, Butter hinzuftigen.
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- 20 Sekunden/Stufe 4 purieren, wirzen und servieren.
2. Zucchinispaghetti mit Pesto

Zutaten:

- 2 Zucchini

- 50 g Basilikum

- 30 g Parmesan

- 50 g Pinienkerne
- 100 ml Olivendl
- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

- Zucchini mit einem Spiralschneider oder im Thermomix (mit spezieller Schissel) in
Spaghetti-Form bringen.

- Fur das Pesto: Basilikum, Parmesan, Pinienkerne, Olivendl, Salz und Pfeffer in den Thermomix
geben.

- 20 Sekunden/Stufe 8 pirieren.

- Zucchinispaghetti mit dem Pesto vermengen und servieren.

3. Keto-Hahnchen-Curry

Zutaten:

- 300 g Hahnchenbrust
- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 200 ml Kokosmilch

- 1 EL Currypulver

- 1 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

- Zwiebel und Knoblauch im Thermomix 5 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern.
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- Olivendl hinzuftigen, 3 Minuten/100°C/Stufe 1 andinsten.

- Hahnchen in Wurfel schneiden, hinzuftigen.

- 8 Minuten/100°C/Linkslauf/Stufe 1 garen.

- Kokosmilch und Currypulver hinzufigen, 5 Minuten/100°C/Linkslauf/Stufe 1 kécheln lassen.
- Mit Salz und Pfeffer abschmecken, servieren.

Herausforderungen und Grenzen bei Low Carb mit dem Thermomix

Obwohl der Thermomix eine leistungsstarke Unterstitzung ist, gibt es auch einige
Herausforderungen und Grenzen, die Nutzer beachten sollten:

1. Nahrstoffbalance
Low Carb bedeutet nicht zwangslaufig ausgewogen. Es ist wichtig, ausreichend Ballaststoffe,

Vitamine und Mineralstoffe zu sich zu nehmen. Das sorgféltige Planen der Mahlzeiten ist
entscheidend.

2. Einschrankungen bei manchen Rezepten

Nicht alle Low Carb Rezepte lassen sich problemlos im Thermomix zubereiten, insbesondere
solche, die auf speziellen gekauften Produkten basieren oder sehr komplexe Zubereitungsschritte
erfordern.

3. Kosten

Viele kohlenhydratarme Zutaten wie NUsse, spezielle Mehle oder Bio-Produkte sind teuer. Die
Anschaffung eines Thermomix selbst ist ebenfalls eine Investition.

4. Geschmackliche Herausforderungen

Low Carb Gerichte kdnnen geschmacklich anders sein. Es erfordert Kreativitat und Erfahrung, um
abwechslungsreiche und schmackhafte Mahlzeiten zu kreieren.

Fazit: Low Carb mit dem Thermomix ? Chancen und Perspektiven

Die Kombination aus Low Carb Ernahrung und dem Thermomix bietet eine innovative Moglichkeit,
gesunder zu kochen und den Alltag zu erleichtern. Dank der Vielseitigkeit des Gerats lassen sich
eine Vielzahl an kohlenhydratarmen Gerichten schnell und unkompliziert zubereiten. Besonders fur
Einsteiger, die sich in der Low Carb Welt zurechtfinden mdchten, ist der Thermomix eine wertvolle
Unterstitzung, um abwechslungsreich und lecker zu kochen.
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Den

QuestionAnswer Was ist bei der Zubereitung von Low-Carb-Gerichten mit dem Thermomix zu
beachten? Bei der Zubereitung von Low-Carb-Gerichten mit dem Thermomix sollte man auf
kohlenhydratreiche Zutaten wie Kartoffeln oder Nudeln verzichten und stattdessen
kohlenhydratarme Alternativen wie Blumenkohl, Zucchini oder Nisse verwenden. Zudem ist es
wichtig, die Rezepte entsprechend anzupassen und auf zuckerreiche Saucen zu verzichten. Welche
Low-Carb-Rezepte lassen sich mit dem Thermomix leicht zubereiten? Mit dem Thermomix lassen
sich vielfaltige Low-Carb-Rezepte zubereiten, z.B. Blumenkohl-Piree, Zucchini-Nudeln,
Kase-Frittatas, Eiweil3brot oder kohlenhydratarme Kekse. Die Geréte erleichtern das Zerkleinern,
Mixen und Kochen, was die Zubereitung schnell und unkompliziert macht. Wie kann ich mit dem
Thermomix eine kohlenhydratarme Mahlzeit planen? Planen Sie Mahlzeiten, indem Sie Rezepte
auswahlen, die auf Gemuse, Eiwei3quellen und gesunde Fette setzen. Der Thermomix hilft, Zutaten
schnell zu verarbeiten und Gerichte wie Suppen, Auflaufe oder Pirees zuzubereiten, die low carb
sind. Nutzen Sie auch spezielle Low-Carb-Rezeptbicher fir den Thermomix als Inspiration. Gibt es
spezielle Tipps fur die Zubereitung von low-carb Desserts mit dem Thermomix? Ja, Sie kdnnen mit
dem Thermomix kohlenhydratarme Desserts wie Avocado-Schokoladenmousse, Kokosmakronen
oder Beeren-Joghurt-Desserts zubereiten. Wichtig ist, zuckerfreie Suf3stoffe und kohlenhydratarme
Zutaten zu verwenden, um die Low-Carb-Phase einzuhalten. Welche Zutaten eignen sich
besonders gut fur Low-Carb-Gerichte im Thermomix? Geeignete Zutaten sind Blumenkohl, Zucchini,
Auberginen, Avocado, Niusse, Samen, Kase, Eier, Fleisch, Fisch sowie kohlenhydratarme Mehle wie
Mandel- oder Kokosmehl. Diese Zutaten sind néhrstoffreich und enthalten wenig Kohlenhydrate.
Wie kann ich mit dem Thermomix schnell low-carb Mahlzeiten zubereiten? Der Thermomix
ermdglicht das Zerkleinern, Mixen und Garen in einem Gerat, was die Zubereitungszeit verkirzt.
Schnelle Low-Carb-Gerichte sind beispielsweise Gemuse-Purees, Omeletts oder schnelle Suppen.
Vorausplanen und einfache Rezepte verwenden, spart zusatzlich Zeit. Sind alle Thermomix-Modelle
fur Low-Carb-Kochrezepte geeignet? Grundsatzlich sind alle Thermomix-Modelle fur
Low-Carb-Rezepte geeignet, da sie vielseitig sind. Neuere Modelle bieten zusatzliche Funktionen
wie Dampfgaren oder prazises Temperatureinstellungen, die bei der Zubereitung spezieller
Low-Carb-Gerichte hilfreich sind. Was sind haufige Fehler bei der Zubereitung von low-carb
Gerichten mit dem Thermomix? Haufige Fehler sind die Verwendung kohlenhydratreicher Zutaten,
nicht angepasste Rezepte oder falsche Portionierung. Auch das Uberkochen von Gemiise kann
Textur und Geschmack beeintrachtigen. Es ist wichtig, Rezepte genau anzupassen und auf die
Zutatenliste zu achten. Wo finde ich Inspirationen und Rezepte fiir low-carb Gerichte mit dem
Thermomix? Es gibt zahlreiche spezielle Low-Carb-Rezeptbicher fir den Thermomix,
Online-Communities, Blogs und Facebook-Gruppen. Auch die offizielle Thermomix-Website und
YouTube-Kanale bieten Videos und Rezepte, die bei der Inspiration fur Low-Carb-Kiche helfen.

Related keywords: Low Carb, Thermomix Rezepte, kohlenhydratarm, Thermomix Kochen, Low
Carb Ernahrung, Thermomix Tipps, kohlenhydratarm essen, Thermomix Rezepte Deutsch, Low
Carb Diat, Thermomix Anleitungen
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Vorwerk Thermomix Tm 21 Recipes English

Vorwerk Thermomix TM 21 Recipes English

The Vorwerk Thermomix TM 21 is a versatile kitchen appliance that has revolutionized home
cooking since its launch. Known for its multifunctionality, the TM 21 combines the capabilities of a
mixer, blender, steamer, and more, all in one sleek device. For English-speaking users, discovering
a wide variety of recipes compatible with the TM 21 can greatly enhance the cooking experience. In
this guide, we'll explore popular Thermomix TM 21 recipes in English, offering step-by-step
instructions, tips, and ideas to help you create delicious meals effortlessly.

Understanding the Thermomix TM 21

Before diving into recipes, it?s essential to understand what makes the TM 21 unique and how to
utilize its features effectively.

Key Features of the TM 21

- Integrated heating element for cooking and steaming
- Multiple speed settings for precise control

- Capacity suitable for small to medium-sized families
- Built-in timer and safety features

- Compatibility with a wide range of recipes

Basic Operating Tips

- Always measure ingredients accurately for best results.

- Use the correct blade or accessory for different tasks.

- Follow the recipe instructions regarding temperature and time carefully.
- Clean the bowl and accessories thoroughly after each use.

Popular Thermomix TM 21 Recipes in English

The following sections will highlight some of the most beloved recipes, from starters to desserts, that
you can prepare with the TM 21.

1. Classic Vegetable Soup
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This comforting soup is easy to prepare, healthy, and perfect for any season.

Ingredients

- 2 carrots, chopped

- 2 celery stalks, chopped

- 1 onion, quartered

- 2 potatoes, peeled and diced
- 1 zucchini, sliced

- 4 cups vegetable broth

- Salt and pepper to taste

- Olive oil (optional)

Preparation

- Place onion, carrots, and celery into the TM bowl. Chop for 5 seconds on speed 5.

- Scrape down the sides of the bowl.

- Add a splash of olive oil and sauté for 3 minutes at 100°C on speed 1.

- Add potatoes, zucchini, and vegetable broth. Cook for 20 minutes at 100°C on speed 2.
- Blend the soup until smooth, about 30 seconds on speed 8, gradually increasing speed.
- Season with salt and pepper. Serve hot.

2. Creamy Risotto
A classic Italian dish made simple with the TM 21.

Ingredients

- 1 onion, quartered

- 2 cloves garlic

- 2509 arborio rice

- 1 cup white wine (optional)

- 4 cups chicken or vegetable broth
- 50g Parmesan cheese, grated

- 2 tbsp butter or olive oil

- Salt and pepper to taste

Preparation
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- Place onion and garlic into the TM bowl. Chop for 3 seconds on speed 5.

- Add butter or olive oil. Sauté for 3 minutes at 100°C on speed 1.

- Add rice and cook for 2 minutes at 100°C on reverse speed 1.

- Pour in wine (if using), cook for 2 minutes at 100°C on reverse speed 1, without the measuring
cup.

- Add broth, cook for 20 minutes at 100°C on reverse speed 1, using the simmering basket
instead of the measuring cup.

- Check rice for doneness. Stir in Parmesan cheese, salt, and pepper. Serve immediately.

3. Homemade Hummus
A healthy dip or spread, perfect for snacks or appetizers.

Ingredients

- 1 can chickpeas (400g), drained
- 2 tbsp tahini

- 2 cloves garlic

- Juice of 1 lemon

- 2 tbsp olive ol

- Salt to taste

- Water as needed

Preparation
- Place chickpeas, tahini, garlic, lemon juice, and olive oil into the TM bowl.
- Blend for 30 seconds on speed 6, scraping down as needed.
- Gradually add water to reach desired consistency, blending for another 20 seconds.
- Season with salt and blend briefly to combine.
- Serve with pita bread or vegetables.
4. Chocolate Lava Cake

A decadent dessert with a molten center, perfect for special occasions.

Ingredients

- 200g dark chocolate, chopped
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- 200g butter

- 150g sugar

- 3 eggs

- 2 tbsp flour

- Powdered sugar for dusting

Preparation

- Place chocolate and butter into the TM bowl. Melt for 3 minutes at 50°C on speed 2.
- Add sugar and eggs. Mix for 20 seconds on speed 4.

- Add flour and mix for another 10 seconds on speed 3.

- Pour the batter into greased molds.

- Bake at 200°C for 12 minutes.

- Serve warm, dusted with powdered sugar.

Tips for Using Recipes with the TM 21 in English

To make the most of your Thermomix TM 21, keep these tips in mind:

- Language Settings: Ensure your device's language is set to English for easier navigation and
understanding of recipes.

- Recipe Adaptation: Many recipes from online sources are in German; use translation tools or
look for English versions to follow instructions accurately.

- Measurement Units: The TM 21 uses metric measurements. Convert recipes if necessary to
your preferred units.

- Experiment and Customize: Feel free to adjust ingredients and seasonings to suit your taste
preferences.

- Join Online Communities: Engage with Facebook groups or forums dedicated to TM 21 users
for shared recipes, tips, and inspiration.

Conclusion

The Vorwerk Thermomix TM 21 opens up a world of culinary possibilities for home cooks. With a
vast array of recipes available in English, from hearty soups and risottos to delightful desserts,
mastering the TM 21 can elevate your cooking to new heights. Whether you're a beginner or an
experienced chef, experimenting with these recipes can help you maximize the versatility of your
appliance. Remember to start simple, follow the instructions carefully, and don't hesitate to modify
recipes to your liking. Happy cooking with your Thermomix TM 21!
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Vorwerk Thermomix TM 21 Recipes English: An Expert Guide to Unlocking Culinary Creativity

The Vorwerk Thermomix TM 21 remains one of the most iconic and beloved kitchen appliances for
home chefs seeking versatility, efficiency, and professional-quality results. Launched in the early
2000s, this multifunctional device revolutionized home cooking by combining multiple appliances
into one compact unit. Its capabilities extend from chopping and blending to cooking, steaming,
kneading, and more ? all programmable and easy to operate. For English-speaking users, mastering
Thermomix TM 21 recipes unlocks a world of culinary possibilities, elevating everyday meals into
gourmet experiences.

In this comprehensive guide, we delve into the essentials of using the Thermomix TM 21 for a wide
array of recipes. From breakfast to dinner, desserts to snacks, we provide detailed instructions, tips,
and expert insights to help you maximize your appliance's potential. Whether you're a beginner or
an experienced cook, understanding the nuances of TM 21 recipes will enable you to craft delicious,
consistent dishes every time.

Understanding the Thermomix TM 21: Features and Capabilities
Before exploring recipes, it's important to appreciate what makes the TM 21 a standout kitchen tool.

Key Features of the TM 21

- All-in-One Functionality: Combines chopping, mixing, cooking, steaming, kneading, and
emulsifying.

- Variable Speed Settings: Ranges from very slow stirring to high-speed blending.

- Temperature Control: Precise temperature settings from 37°C to 100°C, allowing for delicate
sauces or steaming.

- Integrated Scale: Built-in weighing system for accurate measurements.

- Pre-programmed Recipes and Manual Mode: Ease of use with automated programs or manual
control.

- Large Capacity Bowl: Typically around 2.5 liters, suitable for family-sized portions.

Benefits for Home Cooks

- Time Efficiency: Prepare complex dishes in less time.

- Consistency: Achieve uniform results every time.

- Space Saving: Replace multiple appliances with one device.

- Recipe Flexibility: Adapt recipes easily with adjustable parameters.
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Preparing Your Kitchen for TM 21 Recipes
To get the most out of your Thermomix, proper setup and ingredient preparation are essential.

Essential Accessories

- Measuring Cups and Spatula: For accurate measurements and scraping.
- Steaming Basket: For steaming vegetables, fish, and dumplings.

- Varoma Tray: For multi-layer steaming.

- Cookbook or Recipe Cards: For inspiration and guidance.

Ingredient Preparation Tips

- Use fresh, high-quality ingredients for best results.

- Pre-measure ingredients for complex recipes to streamline the process.

- Chop or prepare ingredients into sizes suitable for the TM 21's chopping blades to avoid
overworking the motor.

Popular Thermomix TM 21 Recipes in English

Let's explore a selection of classic and innovative recipes that showcase the versatility of the TM 21.

Breakfast Delights

- Creamy Vegetable Omelette

Ingredients:

- 4 eggs

- 100g milk

- 50g cheese (grated)

- 1 small onion, chopped
- 1 bell pepper, chopped
- Salt and pepper to taste
- Fresh herbs (optional)

Preparation:
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- Place chopped onion and bell pepper into the TM bowl. Chop for 5 seconds on speed 5.

- Add eggs, milk, cheese, salt, and pepper. Mix for 10 seconds on speed 4.

- Pour mixture into a greased frying pan.

- Cook over medium heat until set, about 4-5 minutes. Alternatively, use the Varoma tray to steam
for a healthier version.

Expert Tip: Use the TM to finely chop vegetables for a more uniform omelette filling, ensuring even
cooking.
- Smoothie Bowl with Fresh Fruit
Ingredients:
- 1509 frozen berries
- 1 banana
- 200g Greek yogurt
- 50g honey or agave syrup
- Granola and fresh fruit for topping
Preparation:
- Add berries, banana, yogurt, and honey to the TM bowl.
- Blend for 30 seconds on speed 8, using the spatula to push ingredients down if necessary.

- Pour into bowls and top with granola and fresh fruit.

Expert Tip: Use the TM's variable speeds to achieve the perfect smoothie consistency and
incorporate toppings for added texture.

Lunch and Dinner Recipes

- Classic Chicken Risotto

Ingredients:

- 300g Arborio rice
- 1 onion, chopped
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- 2 cloves garlic

- 200g cooked chicken, shredded
- 1 liter chicken stock

- 50g Parmesan cheese

- 30g butter

- Salt and pepper

Preparation:

- Place onion and garlic into the TM bowl. Chop for 5 seconds on speed 5.

- Add butter and sauté for 3 minutes at 100°C on speed 1.

- Insert rice and cook for 2 minutes at 100°C on reverse speed 1.

- Add hot chicken stock gradually through the lid while blending at speed 2 for 10 minutes at
100°C.

- Once cooked, add shredded chicken and Parmesan cheese. Mix for 1 minute on reverse speed
2.

- Season with salt and pepper. Serve hot.

Expert Tip: Use the TM's precise temperature control to achieve creamy risotto without sticking.

- Steamed Fish with Vegetables

Ingredients:

- 2 fish fillets (cod, salmon, etc.)

- Assorted vegetables (carrots, broccoli, green beans)
- Lemon slices

- Herbs (dill, parsley)

- Salt and pepper

Preparation:

- Season fish with salt, pepper, and herbs.

- Place vegetables in the Varoma tray; lay fish on top.
- Add 500ml water to the TM bowl.

- Arrange Varoma tray on top, cover.

- Steam for 20 minutes at Varoma temperature.
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- Serve with lemon slices.
Expert Tip: Use the TM's steaming function for tender, flavorful fish that retains nutrients.

Desserts and Snacks

- Classic Chocolate Mousse

Ingredients:

- 200g dark chocolate
- 4 eggs, separated

- 509 sugar

- 200ml heavy cream

Preparation:

- Melt chocolate in the TM at 50°C for 3 minutes on speed 2.

- Add egg yolks and mix for 10 seconds on speed 3.

- Whip egg whites with sugar until stiff peaks form (use the TM's whisk attachment or manual
whisking).

- Fold egg whites gently into the chocolate mixture.

- Whip the cream until soft peaks form and fold into the mousse.

- Chill for at least 2 hours before serving.

Expert Tip: Use the TM's butterfly whisk for perfect whipping of cream and egg whites.
Tips for Mastering TM 21 Recipes in English
To ensure success with Thermomix TM 21 recipes, keep these tips in mind:
Precise Measurement and Timing
- Always weigh ingredients accurately using the built-in scale.

- Follow the recommended timing and speed settings, but feel free to adjust based on your
appliance's performance.
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Understanding the Modes

- Chopping and Blending: Use lower speeds for gentle mixing; higher speeds for pulverizing.
- Cooking: Utilize temperature control for delicate sauces or caramelization.

- Steaming: Use the Varoma for healthy, oil-free cooking.

- Kneading: Use reverse function for bread and dough recipes.

Recipe Customization

- Adapt recipes to personal taste or dietary needs.
- Experiment with herbs, spices, and ingredient substitutions.

Maintenance and Cleaning

- Clean the bowl immediately after use to prevent residue buildup.
- Use warm water and a drop of dish soap; blend for 30 seconds to clean thoroughly.
- Check the blades and seals periodically for wear.

Where to Find Authentic Thermomix TM 21 Recipes in English

While the TM 21 is an older model, a dedicated community of enthusiasts and chefs continue to
share recipes and tips online. Some valuable sources include:

- Official Thermomix Recipe Community: Offers a library of recipes adapted for TM 21.

- Cooking Blogs and Forums: Many chefs share step-by-step guides and adaptations.

- YouTube Tutorials: Visual demonstrations of recipes and techniques.

- Cookbooks: Several authors have published TM 21-specific recipe collections in English.

Conclusion: Embracing the Culinary Potential of Your TM 21

The Vorwerk Thermomix TM 21 remains a versatile, reliable, and innovative kitchen companion. By
mastering a variety of recipes in English, you can elevate your cooking, impress family and friends,
and enjoy the thrill of creating gourmet dishes at home. Whether you're preparing a nutritious
breakfast, a hearty lunch, a sophisticated dinner, or decadent desserts, the TM 21 empowers you to
experiment and perfect your culinary skills.

Remember, the key to success lies in understanding your appliance?s capabilities, experimenting
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with ingredients and techniques, and enjoying the process of cooking. With this comprehensive
guide, you're well on your way to unlocking the full potential of your Thermomix TM 21 and
transforming everyday ingredients into extraordinary meals.

Happy cooking!

QuestionAnswer What are some popular English-language recipes for the Vorwerk Thermomix
TM 217 Popular recipes include homemade bread, creamy risottos, smoothies, soups like tomato or
pumpkin, and desserts such as panna cotta or fruit sorbets. Many users also enjoy making sauces,
dips, and even homemade pasta with their TM 21. Where can | find English recipes specifically
designed for the Thermomix TM 21? You can find English recipes for the TM 21 on dedicated
cooking forums, Thermomix recipe websites like Cookidoo, and YouTube channels that focus on
Thermomix cooking. Additionally, many online communities share user-generated recipes
compatible with the TM 21. Are there any free resources for Thermomix TM 21 recipes in English?
Yes, several websites and forums offer free recipes for the TM 21 in English, such as Cookidoo's
free recipes section, Thermomix user groups on Facebook, and blogs dedicated to Thermomix
cooking. You can also find free downloadable recipe books online. Can | adapt TM 21 recipes from
other models to English versions easily? Generally, yes. Many recipes are compatible across
different Thermomix models, but you may need to adjust cooking times or temperatures. Look for
recipes labeled as suitable for TM 21, or modify instructions based on your device's capabilities.
What are some beginner-friendly English recipes for the Thermomix TM 21? Beginner-friendly
recipes include simple soups like vegetable or chicken, basic smoothies, steamed vegetables, and
basic doughs for bread or pizza. These recipes help new users get comfortable with the device's
functions. Are there any online communities where | can find and share TM 21 recipes in English?
Yes, online communities such as Facebook groups, Reddit forums, and dedicated Thermomix
recipe websites provide platforms to share and discover recipes in English. Examples include
"Thermomix Recipes UK' and 'Thermomix Lovers'. How can | modify existing recipes to suit my taste
using the TM 21 in English? You can adjust ingredients, spice levels, or cooking times to suit your
preferences. The TM 21's user manual and online tutorials provide guidance on customizing
recipes, ensuring you can tailor dishes to your taste while maintaining proper cooking techniques.
Are there any cookbooks in English specifically for the Thermomix TM 21? Yes, several cookbooks
are available in English that focus on TM 21 recipes, such as 'The Complete Thermomix Cookbook'
and 'Thermomix: The Essential Companion'. These books offer a variety of recipes suitable for all
skill levels.

Related keywords: Thermomix TM21 recipes, Thermomix recipes, TM21 cooking ideas,

Thermomix UK recipes, TM21 meal ideas, Thermomix recipe book, TM21 cooking tips, Thermomix
recipe collection, TM21 dessert recipes, Thermomix healthy recipes

Read the full article online: VORWERK THERMOMIX TM 21 RECIPES ENGLISH
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RUSSISCH KOCHEN MIT DEM THERMOMIX 60 TRADITIONELL

russisch kochen mit dem thermomix 60 traditionell ist eine faszinierende Moglichkeit, die
vielfaltigen Aromen und traditionellen Rezepte Russlands bequem in der eigenen Kiiche
zuzubereiten. Der Thermomix TM 6 ist ein vielseitiges Kiichengerat, das mit seinen zahlreichen
Funktionen das Kochen erleichtert und perfekt geeignet ist, um authentische russische Gerichte zu
kreieren. Ob Suppe, Eintopf, vegetarische Spezialitaten oder stiRe Desserts ? mit dem Thermomix
60 lasst sich die russische Kiche auf einfache Weise nach traditionellen Rezepten umsetzen. In
diesem Artikel erfahrst du alles Wichtige rund um das Kochen russischer Spezialitaten mit dem
Thermomix 60, inklusive Tipps, Tricks und Rezeptideen.

Warum russisch kochen mit dem Thermomix 60?

Der Thermomix TM 6 bietet zahlreiche Vorteile, wenn es darum geht, russische Gerichte
zuzubereiten. Hier einige Grunde, warum dieses Geréat eine hervorragende Wahl ist:

Vielseitigkeit und Komfort
Der Thermomix kombiniert Funktionen wie Mixen, Kochen, Dampfgaren, Zerkleinern und Kneten in
einem Gerat. Das macht das Nachkochen traditioneller russischer Rezepte einfacher und schneller,

da du auf mehrere Gerate verzichten kannst.

Prazise Temperaturkontrolle

Viele russische Gerichte erfordern eine genaue Temperaturfiihrung, beispielsweise beim Zubereiten
von Suppen, Eintdépfen oder Desserts. Der Thermomix ermdglicht eine prazise Steuerung, was zu
perfekten Ergebnissen fuhrt.

Zeitersparnis

Mit vorgefertigten Rezepten und automatischen Kochfunktionen kannst du ziligig und stressfrei
kochen, auch bei aufwandigen Gerichten wie Borschtsch oder Pelmeni.

Authentischer Geschmack

Durch die gleichmalige Hitzeverteilung und die Moglichkeit, Zutaten exakt zu zerkleinern und zu
kochen, gelingt dir die authentische russische Kiiche mit einem echten Geschmackserlebnis.

Typische russische Gerichte und wie man sie mit dem Thermomix
zubereitet
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Die russische Kuche ist bekannt fir ihre herzhafte und nahrhafte Natur. Hier findest du eine
Auswahl klassischer Gerichte und Tipps, wie du sie mit dem Thermomix TM 6 zubereiten kannst.

Borschtsch ? Die russische Rote-Bete-Suppe
Der Borschtsch ist eines der bekanntesten russischen Gerichte. Das Rezept enthalt Rote Bete,

Kohl, Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und manchmal Fleisch oder Pilze.

- Zubereitung: Zwiebeln, Karotten und Sellerie im Thermomix zerkleinern und anbraten
(Mitvariante: ohne Anbraten, direkt im Kochmodus). Dann die Rote Bete, Kartoffeln und Kohl
hinzufugen, alles mit Brihe aufkochen und einige Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Pelmeni ? Russische Teigtaschen
Pelmeni sind kleine Teigtaschen, gefillt mit Hackfleisch, Zwiebeln und Gewdrzen.

- Teig zubereiten: Mehl, Wasser, Salz und Eier im Thermomix zu einem glatten Teig kneten.

- Fullung: Hackfleisch, Zwiebeln, Salz, Pfeffer im Thermomix zerkleinern und vermengen.

- Fertigen: Teig ausrollen, Kreise ausstechen, mit Fillung versehen und zuschliel3en.
Anschliel3end im Varoma oder im Kochtopf dampfen oder in Wasser kochen.

Blini ? Russische Pfannkuchen
Traditionell werden Blini mit Sauerrahm, Kaviar, Lachs oder Marmelade serviert.

- Menhl, Milch, Eier, Salz und etwas Zucker im Thermomix verrihren, bis ein glatter Teig entsteht.

- Pfannkuchen in einer heil3en Pfanne ausbacken oder im Varoma dampfen fur eine leichte
Variante.

Kartoffel-Pliree mit Dill

Ein einfaches, aber beliebtes Beilagengericht.

- Kartoffeln im Thermomix kochen, dann mit Butter, Salz, Pfeffer und frischem Dill pUrieren.

Tipps fur das Kochen russischer Gerichte mit dem Thermomix
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Um das Beste aus deinem Thermomix beim russischen Kochen herauszuholen, solltest du einige
Tipps beachten:

Verwende frische Zutaten

Die russische Kiiche lebt von frischen, hochwertigen Zutaten. Rote Bete, Krauter, Pilze und
Milchprodukte sollten méglichst frisch sein, um den authentischen Geschmack zu garantieren.

Nutze die Varoma-Einheit fir Dampfgerichte

Viele russische Gerichte, wie Pelmeni oder Fischgerichte, profitieren vom Dampfen im Varoma. Das
sorgt fur eine zarte Textur und bewahrt die Aromen.

Experimentiere mit Gewulrzen

Typische Gewdrze in der russischen Kiiche sind Petersilie, Dill, Lorbeer, Pfeffer und Knoblauch.
Diese lassen sich im Thermomix leicht verarbeiten und sorgen fir das typische Aroma.

Bereite groRere Mengen vor

Viele russische Gerichte sind ideal fur grof3ere Portionen. Du kannst die Rezepte im Thermomix
problemlos verdoppeln oder verdreifachen und Reste fiir spater einfrieren.

Nutze passende Rezepte und Apps

Es gibt zahlreiche Rezeptdatenbanken und Apps speziell fir den Thermomix, die russische
Spezialitaten enthalten. Das erleichtert die Planung und Umsetzung.

Rezepte zum Ausprobieren: Ein Einsteiger-Menu

Hier eine kleine Zusammenstellung von Rezeptideen, perfekt fur Anfanger, die russisch kochen mit
dem Thermomix ausprobieren méchten:

- Roter Borschtsch: Ein klassischer Start fur russische Suppenliebhaber.

- Pelmeni: Fir die Freunde der Teigtaschen.

- Blini mit Lachs und Sauerrahm: Perfekt fur ein festliches Frihstlick oder Abendessen.
- Kartoffel-Puree mit Dill: Ein einfaches, aber schmackhaftes Beilagenrezept.

Fazit: Russisch kochen mit dem Thermomix TM 6 ? eine lohnende
Erfahrung
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Das Kochen russischer Gerichte mit dem Thermomix 60 ist eine praktische, genussvolle und
kreative Art, die traditionelle Kiiche Russlands zu entdecken und nach Hause zu holen. Mit der
Vielseitigkeit des Thermomix kannst du komplexe Gerichte wie Borschtsch, Pelmeni oder Blini
muhelos zubereiten und dabei authentische Aromen bewahren. Die prazise Steuerung, die einfache
Handhabung und die vielfaltigen Funktionen machen das Kochen russischer Spezialitaten auch fir
Anfanger geeignet. Zudem kannst du die Rezepte nach deinem Geschmack anpassen und neue
Kreationen entdecken.

Egal, ob du ein russischer Kiiche-Neuling oder ein erfahrener Koch bist ? mit dem Thermomix TM 6
wird das Zubereiten traditioneller russischer Gerichte zum echten Genuss. Probiere es aus,
experimentiere mit den Zutaten und entdecke die kostlichen Geschmécker Russlands direkt in
deiner eigenen Kiche!

Viel Erfolg und guten Appetit beim russisch Kochen mit dem Thermomix 60!
Russisch Kochen mit dem Thermomix 60 Traditionell: Ein umfassender Leitfaden

Das Kochen russischer Gerichte ist eine faszinierende Reise in eine reiche kulinarische Tradition,
die von herzhaften Eintdpfen bis hin zu stif3en Desserts reicht. Mit dem Thermomix TM 60, einem
vielseitigen Kiichenhelfer, lasst sich diese kulinarische Welt mihelos und authentisch erkunden. In
diesem Beitrag werfen wir einen genauen Blick auf die Kunst des russischen Kochens mit dem
Thermomix 60, wobei wir traditionelle Rezepte, Tipps zur Zubereitung und praktische Anleitungen
detailliert vorstellen.

Warum den Thermomix TM 60 fir russische Kiiche verwenden?

Der Thermomix TM 60 ist ein wahrer Alleskdnner in der Kiiche, der durch seine multifunktionalen
Fahigkeiten das Kochen vereinfacht und beschleunigt. Fur die russische Kiiche, die oft komplexe
Zubereitungsschritte erfordert, bietet der Thermomix zahlreiche Vorteile:

- Zeitsparende Zubereitung: Dank der integrierten Funktionen wie Zerkleinern, Kochen, Diinsten,
Kneten und Mixen kénnen komplexe Gerichte in kiirzerer Zeit zubereitet werden.

- Prazise Temperaturkontrolle: Fir empfindliche russische Gerichte wie Pelmeni oder Suppen ist
die genaue Temperaturkontrolle essenziell ? der TM 60 garantiert das.

- Vereinfachtes Kochen: Das Rezeptmanagement mit voreingestellten Programmen erleichtert
das Nachkochen und garantiert konstante Ergebnisse.

- Reduzierung der Kiichenarbeit: Das Zubereiten von Teigen, Eintdpfen und Sol3en erfolgt
bequem in einem Gerat, was die Reinigung erleichtert.

Traditionelle russische Gerichte mit dem Thermomix 60
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Die russische Kuche ist bekannt fir ihre herzhafte und vielfaltige Natur. Hier stellen wir die
wichtigsten Gerichte vor, die sich ideal mit dem Thermomix 60 zubereiten lassen:

1. Borschtsch ? Die berihmte Rote-Bete-Suppe

Zutaten:

- Rote Bete

- Kohl

- Karotten

- Kartoffeln

- Zwiebeln

- Tomaten oder Tomatenmark
- Rinder- oder Gemisebrihe
- Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter
- Sauerrahm zum Servieren

Zubereitung im Thermomix:

- Vorbereitung: Rote Bete schélen und in grobe Stiicke schneiden.

- Zerkleinern: Zwiebeln und Karotten in den Thermomix geben, 5 Sekunden auf Stufe 5
zerkleinern.

- Anbraten: Mit etwas Ol 3 Minuten bei 120°C auf Stufe 1 dinsten.

- Kochen: Rote Bete, Kartoffeln, Kohl, Tomaten und Brihe hinzuftigen. 30 Minuten bei 100°C auf
Stufe 2 kochen.

- Abschmecken: Mit Salz, Pfeffer und Lorbeerblattern wirzen. Optional noch 5 Minuten bei 100°C
auf Stufe 1, um alles zu vermischen.

- Servieren: Mit einem Loffel Sauerrahm und frischer Petersilie garnieren.

2. Pelmeni ? Russische Teigtaschen

Zutaten:

- Mehl

- Wasser

- Eier

- Salz

- Hackfleisch (Rind oder Schwein)
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- Zwiebeln
- Pfeffer, Salz

Zubereitung im Thermomix:

- Teig: Mehl, Wasser, Eier und Salz in den Thermomix geben. 20 Sekunden auf Teigstufe kneten.

- Fullung: Hackfleisch, fein gehackte Zwiebeln, Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben. 10
Sekunden auf Stufe 4 vermengen.

- Falten und Formen: Teig ausrollen, Kreise ausstechen, Fillung in die Mitte geben und zu
Pelmeni formen.

- Kochen: Wasser im Topf aufkochen, Pelmeni hineingeben. Wenn sie an die Oberflache steigen,
sind sie fertig ? ca. 5-7 Minuten.

Tipp: Fur eine vegane Variante kann die Fillung durch Pilze oder Kohl ersetzt werden.
3. Shchi ? Russische Kohlsuppe

Zutaten:

- Weil3konhl

- Zwiebeln

- Karotten

- Kartoffeln

- Tomaten oder Tomatenmark
- Rinder- oder Gemisebrihe
- Lorbeerblatter

- Salz, Pfeffer

Zubereitung im Thermomix:

- Vorbereitung: Zwiebeln und Karotten in den Mixtopf geben, 5 Sekunden auf Stufe 5 zerkleinern.

- Anbraten: 3 Minuten bei 120°C auf Stufe 1.

- Kochen: Kartoffeln, Kohl, Brihe und Tomaten hinzufiigen. 25 Minuten bei 100°C auf Stufe 2
kochen.

- Abschmecken: Mit Salz, Pfeffer und Lorbeerblattern wirzen. Noch 5 Minuten bei 100°C auf
Stufe 1, um alles zu vermischen.

- Servieren: Mit frischem Dill und Sauerrahm.
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Praktische Tipps fur die Zubereitung russischer Gerichte mit dem
Thermomix 60

Um das Beste aus lhrer russischen Kiiche herauszuholen, sollten Sie einige bewahrte Tipps
beachten:

1. Vorbereitung ist alles

- Schneiden Sie alle Zutaten vorab in passende Stlicke, um den Prozess zu beschleunigen.
- Bei Gerichten mit mehreren Schritten empfiehlt es sich, die Zutaten in der Reihenfolge der
Zubereitung vorzubereiten.

2. Nutzung der Temperaturfunktionen

- Fur Eintépfe und Suppen verwenden Sie die prazise Temperaturkontrolle des TM 60, um die
Aromen optimal zu entfalten.
- Beim Anbraten von Zwiebeln und Gemuse bei 120°C entsteht die perfekte Basis.

3. Kneten von Teigen

- Der Teig fur Pelmeni oder Piroggen lasst sich im Thermomix schnell und gleichméaRig kneten.
- Nach dem Kneten den Teig zugedeckt ruhen lassen, um eine geschmeidige Konsistenz zu
gewahrleisten.

4. Umgang mit empfindlichen Zutaten

- Rote Bete: Um Farbflecken zu vermeiden, Handschuhe tragen oder die Bete in Wasser
vorkochen.
- Fleisch: Fur eine zarte Fullung sollte Hackfleisch gut gewirzt und nicht zu trocken sein.

5. Reinigung und Pflege

- Nach der Zubereitung den Thermomix sofort reinigen, um Verfarbungen und Gerlche zu
vermeiden.

- Die Messer nach dem Kneten grundlich reinigen, um Rickstande von Teig oder Fillung zu
entfernen.
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Rezeptideen fur den Einstieg

Wenn Sie neu in der russischen Kiiche sind, empfiehlt es sich, mit einigen einfachen Rezepten zu
beginnen:

- Rote-Bete-Suppe (Borschtsch): Ein klassisches Gericht, das schnell gelingt und beeindruckend
schmeckt.

- Pelmeni: Fir Teigliebhaber die perfekte Gelegenheit, die Kunst des Teigflllens zu erlernen.

- Shchi (Kohlsuppe): Ein warmendes Gericht, das in wenigen Schritten zubereitet werden kann.

- Vareniki: Ahnlich wie Pierogi, gefiillt mit Kartoffeln, Kase oder Beeren.

Fazit: Russisch Kochen mit dem Thermomix 60 ? Tradition trifft
Innovation

Das Kochen russischer Gerichte mit dem Thermomix TM 60 ist eine lohnende Erfahrung, die sowohl
Anfangern als auch erfahrenen Kéchen grol3e Freude bereitet. Der Thermomix vereinfacht die
Zubereitung traditioneller Rezepte, bewahrt die Authentizitat und spart Zeit. Durch die vielfaltigen
Funktionen kdnnen komplexe Gerichte in kirzester Zeit hergestellt werden, ohne dabei Abstriche
bei Geschmack oder Qualitat zu machen.

Ob Sie nun die klassische Borschtsch, die zarten Pelmeni oder die deftige Shchi zubereiten
mochten ? der Thermomix TM 60 ist ein zuverlassiger Partner, der Sie bei jedem Schritt unterstitzt.
Mit ein wenig Ubung und Kreativitat lassen sich authentische russische Spezialitidten mihelos in
Ihrer eigenen Kiche zaubern und so die reiche kulinarische Tradition Russlands hautnah erleben.

Viel Erfolg und guten Appetit bei Ihren russischen Kochabenteuern mit dem Thermomix 60!

QuestionAnswer Was sind die wichtigsten Zutaten fur russische Gerichte im Thermomix TM6?
Typische Zutaten sind Kartoffeln, Kohl, Rote Beete, Pilze, Zwiebeln, Knoblauch, saure Sahne,
Fleisch (wie Rind oder Schwein) und Gewirze wie Dill und Lorbeerblatter. Wie kann ich traditionelle
russische Borschtsch im Thermomix zubereiten? Sie schneiden Rote Beete, Kohl, Kartoffeln und
Zwiebeln, geben sie in den Thermomix und kochen sie mit Brihe, bis alles weich ist. Danach kann
man saure Sahne hinzufiigen und den Borschtsch servieren. Gibt es spezielle Tipps fur die
Zubereitung von Pelmeni im Thermomix? Ja, nutzen Sie den Teigmischer fur den Teig und den
Mix-Button fur die Fullung. AnschlieRend formen Sie die Pelmeni manuell oder mit einem speziellen
Werkzeug und kochen sie im Wasser oder Briihe. Kann ich russische Suppen wie Schtschi im
Thermomix zubereiten? Ja, Sie kdnnen die Zutaten wie Kohl, Kartoffeln und Zwiebeln im Thermomix
zerkleinern und dann alles zusammen kochen, um eine schnelle und authentische Schtschi
zuzubereiten. Was sind typische russische Beilagen, die im Thermomix gekocht werden kénnen?
Typische Beilagen wie Kartoffelstampf, gekochter Reis oder Gemiuise kbnnen im Thermomix
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zubereitet werden, um eine authentische russische Mahlzeit zu erganzen. Wie gelingt das russische
Gericht 'Kotlety' im Thermomix? Sie kbnnen das Fleisch mit Zwiebeln, Brot und Gewirzen im
Thermomix zerkleinern, dann die Masse formen und in der Pfanne braten oder im Varoma dampfen.
Welche traditionellen russischen Desserts lassen sich mit dem Thermomix zubereiten? Beliebte
Desserts wie Piroggen mit Fruchtfullung, Zupfkuchen oder Honigkuchen kénnen im Thermomix
vorbereitet werden, oft durch Zubereitung des Teigs und Fullung im Geréat. Gibt es spezielle
russische Gewdurze, die beim Kochen im Thermomix verwendet werden sollten? Ja, Dill,
Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Kimmel und Knoblauch sind typisch und verleihen den Gerichten den
authentischen Geschmack. Wie kann ich beim russischen Kochen mit dem Thermomix Zeit sparen?
Durch die Verwendung des Thermomix fur das Zerkleinern, Kochen und Dampfen kénnen Sie
mehrere Schritte gleichzeitig erledigen, was die Zubereitungszeit erheblich verkirzt.
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