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to jedna z najstarszych i najbardziej znanych marek na rynku belgijskim, ktéra swa renome zdobyta
dzieki innowacyjnym pomystom w obszarze matego sprzetu AGD. Firma — posiadajaca liczne oddziaty
nie tylko w Europie, ale takze w Stanach Zjednoczonych — wprowadza do Polski nowe urzadzenie
Thermomaster, ktdrego sprawdzone rozwiazania zachwycity juz rzesze uzytkownikdw.

Nieodtacznym dodatkiem do produktu sa przepisy zebrane w wydawnictwie , Thermomaster —
sprawdzone przepisy”. Serdecznie gratulujemy zakupu ksiazki kucharskiej, ktéra wraz z produktem
Thermomaster pomoze Ci zgtebi¢ tajniki sztuki kulinarnej!

Produkt firmy KALORIK przeznaczony jest do uzytku domowego, a ksigzka — petna oryginalnych
propozydji — pokazuje jedynie cze$¢ mozliwosci, jakie daje Ci Thermomaster. To dopiero preludium do
Twojej przygody z gotowaniem!

Dzieki urzadzeniu Thermomaster i ksiazce kucharskiej wybierzesz sie w niezwykta podréz — do $wiata,
w ktérym tradycyjne smaki przeplataja sie z nieodkrytymi dotad doznaniami kulinarnymi. Ten niezasta-
piony duet w Twojej kuchni zachwyci Ciebie i Twoich najblizszych!

Ponizej przedstawiamy pefen wachlarz mozliwoéci, ktéry czyni urzadzenie Thermomaster nieodzow-
nym partnerem w przyrzadzaniu potraw. Zadziwisz wszystkich swoimi kulinarnymi umiejetnosciami,

a gotowanie dostarczy Ci nowych, niezapomnianych wrazen.

Wiecej przestrzeni w kuchni dla Twojej wyobrazni... Wiecej Twojego czasu dla najblizszych !




. Gotowanie

W Thermomaster mozesz szybko ugotowa¢ wysmienita zupe — aksamitny krem
ze $wiezo zmiksowanych skfadnikéw. Nie musisz dodatkowo miksowac produk-
téw w blenderze. Geste i jednolite kremy uzyskasz dzieki dzbanowi wyposa-
zonemu w ostrza ze stali nierdzewnej. Jezeli wolisz mniej zawiesiste potrawy,

w Thermomaster tez jest to mozliwe — gotowanie na odpowiednio niskich
obrotach utatwi przygotowanie zup np. z makaronem, ryzem lub kawatkami
warzyw — w tym trybie néz nie rozdrabnia sktadnikéw. Pachnace zupy mozesz
podawac bezposrednio po przygotowaniul

Zdrowy smoothie, przepyszny shake lub koktajl przygotowany ze swiezych

i soczystych owocdw, rozmaite mixy owocowe i warzywne — stodkie, stone,
gorzkie, kwasne, a nawet pikantne. Ograniczeniem jest jedynie twoja wy-
obraznia. Thermomaster sprawi, ze bez wiekszego wysitku wzbogacisz swoja
codzienna diete o niezbedne dla twojego organizmu witaminy. Twoje smoothie
stanie sie jeszcze zdrowsze gdy dodasz do niego ziofa lub naturalne suplementy
takie jak drozdze, guarana, czy zen-szen. Wybierz starannie sktadniki, wrzu¢ do
dzbana i gotowe!,

Thermomaster jako Twdj pomocnik w kuchni wesprze Cie nawet w najbardziej
mozolnych wyzwaniach kulinarnych. Posieka cebule i orzechy, rozdrobni ryby czy
marchewke, poszatkuje kapuste, a nawet utrze ziemniaki na placki ziemniaczane.
Drobno pokroi ziota tuz przed uzyciem, aby dodaty niepowtarzalnego aromatu
Twoim potrawom. Regulujac poziom obrotéw mozesz uzyska¢ odpowiednia
grubos¢ siekanych produktéw. Tharmomaster szybko i bez problemdw przygotuje
sktadniki, ktére Ty bedziesz musiat jedynie przyprawi¢, udekorowac i podac do stotu!

W swojej kuchni nie musisz traci¢ przestrzeni na zbedne sprzety, takie jak np.
mitynek. Thermomaster zostat zaprojektowany w taki sposéb, ze jedna z jego wielu
zalet jest mozliwos¢ mielenia. Rozdrabnianie metoda miazdzenia powoduje, ze
otrzymany produkt charakteryzuje sie drobnym ziarnem. Stopien rozdrobnienia
ustawisz regulujac predko$¢ obrotéw i czas mielenia. Urzadzenie mieli orzechy,
przemienia zboze w make, rozdrabnia nasiona oleiste, takie jak mak lub sezam,

a takze mieli przyprawy i ziarenka kawy. Dzieki Thermomaster wybrane przez Cie-
bie produkty otrzymaja gtadka konsystencje. Teraz samemu mozesz przygotowac
cukier puder, ktéry doda charakteru Twoim przepysznym wypiekom!

Thermomaster jako urzadzenie wielofunkcyjne posiada réwniez mozliwosé
kruszenia lodu. Solidne ostrza ze stali nierdzewnej z fatwoscig skrusza twardy 16d,
abys$ w upalny, letni dzien mogt go doda¢ do swojego ulubionego napoju chto-
dzacego. Kruszony 16d to takze niezbedny sktadnik przysmaku goracych dni jakim
jest sorbet lodowy. Wyselekcjonuj produkty wg swojego ulubionego przepisu
zmiksuj wraz z kruszonym lodem i wibz do zamrazarki. Po kilku chwilach mozesz
delektowac sie deserem. Lodowe sorbety i orzezwiajace napoje to specjaty bez
ktorych trudno sie obejs¢ w gorace dni.
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5. Wyrabianie ciasta

Swiezy chleb, jak z piekarni, ze sktadnikéw, ktdre sam dobierzesz. Smakowi-
te wypieki — ciasta, ciasteczka, torty, babeczki i inne pachnace pysznosci.
Thermomaster — dzieki specjalnie dobranemu programowi — sprawi, ze
nawet ciezkie do wyrobienia ciasta stang sie gladkie i aksamitne. Aby przy-

. gotowac ciasto, wystarczy wsypac wszystkie skfadniki do dzbana i ustawic¢

odpowiedni program. Wspaniate wypieki bez ulepszaczy!

Jedno z najbardziej innowacyjnych rozwiazan w Thermomaster — sprawia, ze
teraz w ciekawszy sposéb mozesz sobie zagospodarowac czas potrzebny na
ugotowanie zupy czy kremu warzywnego. Podczas gotowania Thermomaster
automatycznie miesza potrawy, a co najwazniejsze — zapobiega ich przypaleniu
czy wykipieniu. Urzadzenie sygnatem poinformuje Cie o zakonczeniu pracy,
kiedy potrawa bedzie juz ugotowana. To nowatorskie rozwiazanie techniczne

: "_ .‘.Lé z pewnoscia utatwi prace w kuchni.

/. Emulgowanie (taczenie substancji)

&

-

8. Ubijanie

Nie musisz by¢ skazany na zywno$¢, ktéra proponuje Ci rynek. Od dzi$
jeste$ w stanie samodzielnie przygotowac prawdziwe masto, domowy
majonez czy $wiezy sos do satatki. Dzieki naszym przepisom i urzadze-

niu Thermomaster mozesz sie przekonad, jakie to dziecinnie proste. To
wielofunkcyjne urzadzenie bez trudu potaczy wybrane przez Ciebie skfadniki
w jednolita emulsje, ktdra wzbogaci Twoje positki o petnowartosciowe
produkty. Wystarczy powoli dolewac olej lub oliwe z oliwek do pozostatych
skfadnikdw przez specjalnie do tego zaprojektowany, wygodny otwdr w po-
krywie. Pewny sukces, gwarantowany smak!

Réwniez ubijanie biatek czy zrobienie bitej Smietany mozesz zleci¢ swojemu
nowemu pomocnikowi. Za pomoca spedjalnie zaprojektowanego mieszadta
Thermomaster szybko i sprawnie wykona to zadanie za Ciebie. Puszysta
piana czy kremowa i lekka bita Smietana to drobnostka dla Thermomaster.
Praktyczne i tatwe w obstudze urzadzenie, réwniez do ubijania!

9. Gotowanie na parze

Dzieki akcesoriom do gotowania na parze wystarczy pét godziny, aby przy-
gotowac smaczny i petnowartosciowy positek.

Nalej wody do dzbana, widz ryz do koszyczka, warzywa utéz na dolnej cze-
Sci przystawki, a rybe lub mieso na gérze. Cato$¢ przykryj pokrywa, dzieki
ktorej para utrzyma sie wewnatrz dzbana. Sktadniki zaczng sie gotowac,
gdy woda osiagnie temperature 100°C, a para zacznie przenika¢ z dzbana

i wydostanie sie na tacki dzieki otworowi w pokrywie.

Mozesz by¢ pewien, ze produkty gotowane na parze zachowaja wysoki
poziom sktadnikéw odzywczych, witamin oraz mineratéw. Wartosciowe
skfadniki zostaja w warzywach — nie przedostaja sie do wody, a dodatkowo
do przyrzadzenia potraw nie musisz uzywac ttuszczu.



| 0. Podgrzewanie

Kontrolowane podgrzewanie — ta funkcja rowniez utatwi Ci prace w kuchni.
Thermomaster utrzymuje ustawiona temperature na statym poziomie,
jednoczesnie mieszajac sktadniki — ze znakomitym rezultatem! Znowu masz
czas na inne czynnosci lub chwile wytchnienia, poniewaz to Thermomaster
podgrzeje za Ciebie sktadniki do wybranej temperatury! Odpowiednio pod-
grzana polewa czekoladowa czy lukier migdatowy dodadza charakteru Twoim

wypiekom!

Waga, wbudowana w Thermomastera, moze odwaza¢ sktadniki kazdej potra-

3 wy w zakresie od | g do 5 kg co pozwala precyzyjne odmierza¢ komponenty
~ - bezposrednio przed ich urzyciem. Nie potrzebujesz wiecej urzadzen aby
- doktadnie odmierzy¢ kazda sktadowa swoich potraw!

W celu zakupu dodatkowych akcesoriow
lub zdobycia szerszych informacji na temat
produktu, zapraszamy do kontaktu

pod adresem mailowym
info@thermomaster.pl

lub numerem telefonu

+48 608 49591 6.

Nasi specjalisci z przyjemnoscia odpowiedza
na Twoje pytania.

Zachecamy réwniez do odwiedzenia
stron internetowych:

www.thermomaster.pl
oraz www.kalorik.eu

ThermoMaster

multifunction food processor




Spis trescl:

|. Przystawki i surowki 7/
2. Zupy |7
3. Dania gtéwne 41
4. Sosy 6l
5. Koktaile, smoothie, lassi 65
6. Clasta, tarty 73
7. Chleby 83

. Desery 91
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Buraczki na ciepj(o

Sktadniki:

* 650 g burakéow

¢ Kopiasta tyzka masta

e 2 tyzki maki pszennej

* Sok z catej cytryny

* tyzeczka cukru do smaku
* Sél do smaku

Przygotowanie:

Umyte, obrane, pokrojone na czgsci buraki wktadamy do koszyczka.

Do dzbanka ThermoMastera wlewamy |/2 | wody, wkiadamy koszyczek i gotujemy — 40 min./120°C/obr. |.
Wyjmujemy koszyczek (uwaga, gorace!), odlewamy wode.

Do dzbanka wkfadamy masto, make, sok z cytryny, sél i ew. cukier, gotujemy 4 min./100°C/obr. 2-3.
Dodajemy ugotowane buraczki i rozdrabniamy |5 sek./obr. 4-5 i gotujemy jeszcze 5 min./100°C/obr. 2-3.




Satatka z burakdéw
z J abtkami

Sktadniki:

* 500 g gotowanych na parze, ostudzonych, obranych burakéw
¢ 150 g kwaskowych jabtek bez skérki, gniazd nasiennych i pestek
* Sok z potéwki cytryny

* Po ok. /2 tyzeczki soli, pieprzu, cukier do smaku

* tyzka oliwy lub oleju

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki rozdrabniamy i mieszamy w dzbanku ThermoMastera 20 sek./obr. 4.




Marchew z porem

— suréwka

Sktadniki:

* 4 marchewki duze umyte, obrane, pokrojone na czesci
* Biata czes$¢ pora (albo pét, jesli bardzo duzy por)

* | -2 tyzki jogurtu naturalnego lub typu greckiego

* tyzka majonezu

* tyzka soku z cytryny

* Pieprz do smaku

Przygotowanie:

Marchew i por rozdrabniamy |0-15 sek./obr. 6. Zsuwamy ko-
pystka satatke ze $cianek naczynia ThermoMastera. Dodajemy
pozostate sktadniki. Rozdrabniamy i mieszamy
|0 sek./obr. 4-5.




Suréwka z ka ayciora

Sktadniki:

* 300 g kalafiora

* Ogdrek kiszony lub konserwowy
* Zabek czosnku

* 80 g kukurydzy z puszki

S|, cukier, pieprz do smaku

* Pt jabtka

* tyzka majonezu

¢ Koperek

Przygotowanie:

W dzbanie rozdrabniamy czosnek i koper 10 sek./obr. 8-9, (mozna zatozy¢ koszy-
czek aby zapobiec rozpryskiwaniu produktdw po catej objetosci dzbanka), zsuwamy
kopystka na dno.

Dodajemy pozostate sktadniki oprécz kukurydzy i rozdrabniamy 10 sek./obr. 4.
Dodajemy kukurydze, mieszamy 10 sek./obr. 2

Mozna doda¢ czerwona papryke i cebulke zamiast/oprécz czosnku.




Surdéwka z selera

Skfadniki:

* Sredni seler

¢ Duze stodkie jabtko

* 3 tyzki soku z cytryny

¢ Kawafek biatej czedci pora

* tyzka majonezu

* tyzka jogurtu naturalnego np. typu greckiego
* S4l, pieprz do smaku

Przygotowanie:

Umyty, obrany seler dzielimy na kawatki i umieszczamy w dzbanie ThermoMastera
Rozdrabniamy 10 sek./obr. 8.

Dodajemy sok z cytryny, jabtko obrane ze skérki i pozbawione pestek i gniazda
nasiennego, przyprawy, majonez i jogurt oraz pokrojony drobno por. Rozdrabnia-
my i mieszamy |0 sek./obr. 5 i ewentualnie Pulsacja. Jesli trzeba, zgarniamy satatke
kopystka ze Scianek i mieszamy.




Majonez

Sktadniki:

* Jajko

® tyzka musztardy (sarepska, stofowa)
* 1,5 tyzki soku z cytryny

* Plaska tyzeczka cukru

* 400 ml oleju

e | /2 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Zaktadamy mieszadetko ,motylek”. Do dzbana dajemy wszystkie sktadniki oprécz
oleju. Waczamy mieszanie 4 min./obr. 5. Olej dolewamy w tym czasie powoli,
matym strumieniem przez otwér w pokrywie.




Sos tatarski

Skfadniki:

¢ 150 g majonezu

* 2 ogérki konserwowe

¢ Kilka kaparow

¢ Kilka marynowanych grzybkéw
* tyzka musztardy

¢ tyzka jogurtu naturalnego

* | /2 tyzeczki cukru

e Sl, pieprz do smaku

Przygotowanie:

Do dzbanka wktadamy ogdrki, grzyby, kapary i siekamy 30 sek./obr. 6-7.
Dodajemy majonez, jogurt, musztarde, przyprawy i mieszamy 20 sek./obr. 3.




Humus

Skfadniki:

na 8 pordji

* 250 g ciecierzycy, suchej
¢ 1500 g wody

* 30 g nasion sezamu

* 2 zabki czosnku

¢ 20 g oleju sezamowgo

* 60 g oliwy z oliwek

* 50 g soku z cytryny

* tyzeczka soli

* tyzeczka papryki stodkiej
* pieprz cayenne, do smaku

Przygotowanie:

Ciecierzyce wsypujemy do miski, wlewamy 500 g wody, moczymy przez 6-8 godzin. Odsaczamy.

Do naczynia miksujacego wsypujemy nasiona sezamu, prazymy 6 min./120°C/obr. |, studzimy i mieli-
my 30 sek./obr. 9, przekladamy do innego naczynia.

Do naczynia miksujacego wktadamy ciecierzyce, wlewamy litr wody, gotujemy 40 min./I00°C/obr. |.
Whktadamy koszyczek, przytrzymujac go kopystka, odcedzamy wywar do innego naczynia, odstawiamy.
Wyjmujemy koszyczek.

Dodajemy 100 g wywaru i czosnek, mieszamy | min./obr. 7.

Dodajemy zmielony sezam i pozostate skfadniki, mieszamy 20 sek./obr. 4. Podajemy jako przekaske,
dip z chlebem pita lub jako dodatek do falafeli, grillowanego bakfazana, ryby albo kurczaka.




Masto orzechowe

Skfadniki:

* 400 g prazonych orzechéw niesolonych

* tyzka oleju kokosowego (opdja - jesli chcemy miec rzadsze masto)
* szczypta soli

™ Przygotowanie:
LY

Do dzbana ThermoMastera wsypujemy orzechy

\ i) i miksujemy 40 sek./obr. 10. Mozna zafozy¢ koszyczek,
J ktdry ograniczy rozpryskiwanie sie orzechdw po catym

: dzbanie. Kopystka zgarniamy orzechy ze $cianek na dno
dzbanka i ponownie miksujemy. Kiedy masa z orzechéw
pusci ttuszcz mozna dodac sél, tyzeczke oleju i wymie-
sza¢ 10 sek./obr. 5 dla uzyskania jednolitego masetka.
Jesli chcemy miec gestsze masto nie dodajemy oleju.






Sktadniki:

* 100 g marchwi * 300 g miazszu dyni

¢ 80 g selera * Masto — 2 tyzki

* 80 g pietruszki * SOl, pieprz, gatka muszkatotowa
* Por — biata czes¢ * 2 cm kawatek korzenia imbiru

¢ Cebulka (mafa) * Szczypta cynamonu (opcjonalnie)
* 2 zabki czosnku * |,51wody

Przygotowanie:

Obrang cebulke i czosnek siekamy (10 sek./obr. 10), zgarniamy ze $cianek na dno dzbanka, dodajemy
masto i dusimy (3 min./obr. 3./temp. 90°C). Dodajemy obrane umyte i pokrojone w czastki warzywa
i dynie. Dodajemy przyprawy i 2 miarki zimnej wody, miksujemy 30 sek./obr. 10. Gotujemy 20 min./
obr. 3/100°C. Na koniec mozna doda¢ miarke $mietanki 30% i/lub 50 g serka $mietankowego kre-
mowego. W razie potrzeby po ostudzeniu ponizej 50°C jeszcze miksujemy na gtadki krem. Podajemy
z groszkiem ptysiowym, ulubionym makaronem ugotowanym osobno, grzankami, posypana natka
pietruszki.
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Zupa krem z POTow

Sktadniki:

* 3 $rednie ziemniaki
(obrane, umyte, pokrojone na mniejsze czastki)
* 200 g poréw (oczyszczone i umyte)
* 2 tyzki masta
* 2 tyzki oleju
* Puszka skondensowanego mileka (ok. 400 ml)
 Sél, pieprz do smaku
¢ 600 ml wody
o Cwier¢ yzeczki gatki muszkatotowej

Przygotowanie:

Przygotowane warzywa umieszczamy w dzbanie ThermoMastera, rozdrabniamy 8 sek./obr. 3-4.
Dolewamy olej, dodajemy masto, zagotowujemy 6 min./100°C/obr. |-2. Dolewamy skondensowane
mleko, wode, dodajemy przyprawy i gotujemy |5 min./I00°C/obr. |-2. Potem zmniejszamy tempera-
ture do 90°C i gotujemy jeszcze 5 min. Ewentualnie doprawiamy jeszcze do smaku, mieszajac 10 sek./
obr. 4.

Mozna podawac na goraco lub na zimno.
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Zupa ,Zlmowa

z cleclerzycy - rozgrzewajgca

SN

Sktadniki:

* 200 g ciecierzycy ® liscie lubczyku (moze by¢ susz)

e Litr wody ® 56l

* 30 g sosu pomidorowego * olej -2 fyzki

* Cebula * kawatek (2 cm) obranego kiacza imbiru
* 2 marchewki lub pét tyzeczki sproszkowanego

* 2 ziemniaki

Przygotowanie:

Do dzbanka ThermoMastera dajemy marchewke, cebule i rozdrabniamy 15 sek./obr. 4. Dodajemy
ciecierzyce i zalewamy wodg (ciecierzyce nalezy namoczy¢ poprzedniego wieczoru na ok. 12 godzin).
Gotujemy 30 min/120°C/obr. |. Nastepnie dodajemy sos pomidorowy, utarty imbir, pokrojone w
kostke ziemniaki, lubczyk, sél i fyzke oleju, i dalej gotujemy 15 min./100°C/obr. |. Na koniec dodajemy
imbir w proszku, jesli nie dawalismy $wiezego, lub chcemy otrzymac ostrzejszy smak.
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Zupa z clecierzycy

Sktadniki:

* 2 zabki czosnku * Puszka ciecierzycy

* Gatazka Swiezego rozmarynu * Peczek natki pietruszki

* Puszka pomidoréw w sosie pomidorowym * SOl, pieprz

* 41yzki oliwy z oliwek ¢ Ugotowany dtugi makaron

e |-2 szklanki bulionu

Przygotowanie:

Czosnek wktadamy do dzbana ThermoMastera i rozdrabniamy 7 sek./obr. 5.

Dodajemy tyzke oliwy i podsmazamy | min./I 10°C/obr. |. Dodajemy rozmaryn, pomidory, pozo-
stafg oliwe i gotujemy |5 min./100°C/obr. |. Dodajemy bulion, odcedzona ciecierzyce i posiekana
natke pietruszki. Gotujemy jeszcze 5 min./I00°C/obr. |. Doprawiamy sola i pieprzem. Wyjmujemy
rozmaryn. Odlewamy pofowe zupy. Pozostata zupe studzimy i miksujemy 45 sek./obr. 7-8. Mieszamy
z odlang czescia zupy.

Podajemy goraca z ugotowanym makaronem.




Zupa z czerwonej
soczewicy

Sktadniki:

* 200 g czerwonej soczewicy * 2 kostki rosofowe lub 2 tyzki masta albo oleju
* 2 marchewki e SOl, pieprz, majeranek

¢ Duza cebula * Cytryna (opcjonalnie)

e 2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
* 2 tyzki masta

Przygotowanie:

Cebule rozdrabniamy 4 sek./obr. 5. Dodajemy masto i dusimy 4 min./obr. 2/100°C. Dodajemy
marchewki pokrojone na kawatki, rozdrabniamy: 5 sek./obr. 5. Ze $cianek zgarniamy skfadniki na dno
naczynia. Dusimy nastepne 4 min./obr. 2/100°C. Dodajemy soczewice, koncentrat, kostki rosoto-
we i uzupetniamy woda do II. Gotujemy |6 min./obr. 2/100°C. Studzimy ponizej 50°C, nastepnie
miksujemy | min. stopniowo zwiekszajac obroty (pulsacja). Dodajemy wode do uzyskania pozadane;
gestosci. Ponownie zagotowujemy (8 min./obr. 3/100°C). Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Mozna podawac z grzankami albo groszkiem ptysiowym. Smakosze przed podaniem dodaja sok

z cytryny.
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a kvem

z zle nego ogorka

Sktadniki:

* 200 g ogdrkow * 3 tyzeczki maki ryzowej lub ziemniaczanej
* |/2 matej cebuli ¢ 700 g wody

* Kostka topionego serka $mietankowego ok. 50 g * 2,3 tyzki kwasnej $mietany

* 2 kostki rosofowe albo 2 tyzki oliwy ¢ Posiekany koperek

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki oprécz smietany i koperku umieszczamy w dzbanku ThermoMastera i miksujemy
10 sek./obr. 5-6. Dodajemy wode i gotujemy 9 min./100°C/obr. 3.

Pod koniec gotowania dodajemy $mietane i pokrojony koperek. Po zakorczeniu gotowania i ostudze-
niu ponizej 50°C, zamykamy szczelnie pokrywa z miarka i przytrzymujac miarke miksujemy 10 sek./
obr. 8. Podajemy z groszkiem ptysiowym, grzankami, chrupkami.




Lupa krem

z brokutéw albo kal%ﬁora

Sktadniki:

* 300 g brokutu lub kalafiora

* Cebula

¢ Gotowany ziemniak (albo tyzka maki pszennej)
* tyzka oleju

¢ Kostka serka topionego $mietankowego (50 g)

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (oprécz 2 ostatnich) umieszczamy
w dzbanku ThermoMastera i miksujemy 30 sek./obr. 7
lub 8.

Uzupetniamy wode do objetosci | litra.

Gotujemy 10 min./100°C/obr. 2.

Po ugotowaniu, studzimy do 50°C, zamykamy pokrywe
z miarka i przytrzymujac miksujemy ponownie

10 sek./obr. 8.

Przed podaniem mozna dodac¢ na talerz tyzeczke masta
lub $mietanki i koniecznie pokrojony koperek.
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| /2 tyzeczki soli,

* /2 tyzeczki pieprzu
¢ Woda

* pokrojony koperek




Zupa krem i

z pieczarek

Sktadniki:

* 400 g pieczarek * |-2 tyzki masta

* 500 ml lekkiego bulionu warzywnego * | /2 tyzki maki

* Mafa cebula * 100 ml $mietanki kremowki (30-36%)
* Natka pietruszki * SOl, biaty pieprz

Przygotowanie:

Cebule siekamy w dzbanie ThermoMastera |0 sek./obr. 5. Dodajemy masto podgrzewamy

4 min./1 10°C/obr. |. Dodajemy grubo pokrojone pieczarki i dusimy je 10 min./I00°C/obr. I.
Dodajemy bulion 5 min./100°C/obr. I. Studzimy do temp. 50°C, miksujemy wszystko 20 sek./obr.
8-9. Wiaczamy urzadzenie jeszcze na 3 min./90°C/obr. 3 i powoli wlewamy $mietanke wymieszana
z maka. Mozna podawac ze startym zéttym serem, tuiczykiem, grzankami, posypane natka pietruszki.




Barszcz czerwon

czysty

Sktadniki:

¢ 500 g burakéw czerwonych e | li§¢ laurowy

* 50 g marchwi * 3 ziarnka ziela angielskiego

* 50 g pietruszki * |/2 tyzeczki mielonego kminku
* 50 g selera | /2 tyzeczki pieprzu mielonego
* 30 g cebuli * tyzka majeranku

* 2 zabki czosnku ¢ tyzeczka soli

® 2 suszone grzyby * tyzeczka cukru

* 50 g wedzonego boczku ® sokz | cytryny

e |,51wody

Przygotowanie:

Obrane i pokrojone w kawatki warzywa oraz czosnek
rozdrabniamy 20 sek./obr. 5. Dodajemy boczek, przy-
prawy (oproécz majeranku), grzyby, wode i gotujemy
20 min./obr. 1-2/100°C. 3 minuty przed korncem goto-
wania dodajemy majeranek i sok z cytryny (przez otwor
w pokrywie). Studzimy lekko i przecedzamy przez geste
sito. Posypujemy posiekang natka pietruszki.
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Barszcz czerwony
zabielany

Sktadniki:

* 400 g burakéw e Lis¢ laurowy

* 50 g marchewki * 2,3 ziarenka ziela angielskiego

* 50 g pietruszki | /2 tyzeczki soli

* 50 g selera * | /2 tyzeczki pieprzu mielonego

* Winne jabtko * 2-3 tyzki octu winnego najlepiej czerwonego
* 2,3 zabki czosnku * Sok z potowy cytryny

* Litr wody * 100-150 g stodkiej $mietanki

* |-2tyzki oleju, albo 2 kostki bulionu

Przygotowanie:

Buraki i pozostate warzywa oraz jabtko rozdrabniamy 10-15 sek./obr. 4 (jesli mamy czas to
przektadamy do innego naczynia, zalewamy wodg i pozostawiamy do nastepnego dnia. Aby
kontynuowac¢ gotowanie dajemy warzywa z woda znowu do dzbanka ThermoMastera. Jesli nie
mamy czasu, gotujemy dalej bez ,lezakowania” warzyw).

Dodajemy czosnek, przyprawy. Gotujemy 25 min./100°C/obr. |.

Dodajemy sok z cytryny, ocet winny, $mietanke i gotujemy 5 min./100°C/obr. |.

Pod koniec gotowania dodajemy tyzke majeranku.

Jesli nie lubimy ptywajacych warzyw mozna odcedzi¢ zupe przez koszyczek, ale zdrowiej zjes¢
wszystko. Mozna podawac z ttuczonymi ziemniakami z cebulka, z jajkiem na twardo, z goto-
wana fasolg lub zielona soczewica, najlepiej posypana obficie pokrojonym koperkiem lub natka
pietruszki.




Kapusn iak

Sktadniki:

¢ 200 g kiszonej kapusty * | /2 tyzeczki pieprzu

* 100 g biatej kapusty * 3-4 kulki ziela angielskiego

* 300 g ziemniakow e Listek laurowy

* 30 g marchwi * tyzka majeranku,

¢ 100 g kietbasy * tyzka przecieru pomidorowego
¢ 100 g wedzonego boczku * Sol do smaku

¢ Cebula e Ok. 1,2 litra wody

* 2 zabki czosnku

Przygotowanie:

Do dzbanka ThermoMastera wkiadamy kapuste biata — rozdrabniamy 10 sek./obr. 3, przesypujemy
do innego naczynia

Do dzbanka wktadamy kapuste kiszona, cebule, czosnek, marchew i boczek — rozdrabniamy

10 sek./obr. 5.

Dodajemy przyprawy (oprécz majeranku), pokrojona w kostke kietbase, ziemniaki pokrojone

w drobng kostke, dolewamy wody do objetosci dzbanka 2 I. Gotujemy 2 min./100°C/obr. 2.
Dodajemy biafa kapuste i przecier pomidorowy. Gotujemy 10 min./100°C/obr. 2.

Pod koniec gotowania dodajemy majeranek.




Lupa pomidovowa

Sktadniki:

* 500 g dojrzatych pomidoréw e 2-3 tyzki oleju

* |-2 cebule * Sdl, pieprz

* 2 marchewki * Siekana natka pietruszki
* Pietruszka * Smietanka 309 miarka
¢ Kawatek selera * |,51 wody

Przygotowanie:

Pokrojone w ¢wiartki pomidory i cebule zalewamy woda i gotujemy w dzbanku ThermoMastera
(10 min./100°C/obr. 3).

Odcedzamy do drugiego naczynia, pomidory przecieramy przez sito. Do dzbanka wkfadamy po-
krojone marchewki, pietruszke, seler, kawatek pora i rozdrabniamy 30 sek./obr. 4-5. Dolewamy
wode odcedzong z pomidordw, olej, przyprawy i gotujemy 20 min./obr. 2. Pod koniec dodajemy
przetarte pomidory i $mietanke. Zagotowujemy krétko. Studzimy ponizej 50°C i miksujemy, jesli
chcemy uzyskac zupe krem lub podajemy bez miksowania.

W razie potrzeby dodajemy wode. Serwujemy z ugotowanym osobno drobnym makaronem,
ryzem lub grzankami.




Zu a dz suszonymi

pomiaorami

Sktadniki:

¢ Cebula * 400 g goracego bulionu warzywnego lub drobiowego
¢ 60 g suszonych pomidoréw * 250 g soku pomidorowego

* 2 tyzki oliwy z zalewy * SOl, pieprz, papryka chilli

¢ Zabek czosnku * Natka pietruszki

Przygotowanie:

Do dzbanka ThermoMastera wkiadamy pokrojong w czastki cebule i rozdrabniamy |15 sek./obr. 4.
Dodajemy oliwe z zalewy z pomidoréw suszonych i podsmazamy 4 min./100°C/obr. |. Dodajemy
przekrojony zabek czosnku i pokrojone w paski pomidory. Podsmazamy ponownie 4 min./100°C/
obr. I.

Dolewamy goracy bulion i gotujemy 2 min./100°C/obr. |. Nastepnie dodajemy sok pomidorowy

i ponownie gotujemy 4 min./100°C/obr. |. Studzimy do temp. ponizej 50°C. Miksujemy na gtadka
mase 30 sek./obr. 9.

Doprawiamy zupe ostroznie sola (sktadniki moga by¢ juz stone), pieprzem i ostra papryka. Podajemy
z natka pietruszki i aby zwiekszy¢ sytos¢ mozna doda¢ ugotowane osobno: ryz, kasze np. jaglana
albo makaron.
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Lupa
2Wspomnienie z Me ksyku”

Sktadniki:
* Litr bulionu drobiowego lub warzywnego * |/2 puszki fasoli czerwone;j
(mozna tez wykorzysta¢ rosét z niedzieli) * |/2 puszki fasoli biatej
* 250 g przecieru pomidorowego * 4 tyzki uprazonej kaszy jaglanej
* Papryka * Sdl, pieprz
* Czerwona cebula * Papryka stodka
* Zabek czosnku * 200 g gotowanego pokrojonego w kostke miesa,
* Pot papryczki chill jesli chcemy zupe z miesem

Przygotowanie:

Do dzbanka ThermoMastera wlewamy olej i dajemy cebule. Dusimy cebule 3 min/I00°C/obr. |.
Dodajemy pokrojony w plasterki czosnek i chili. Podsmazamy ponownie 2 min./100°C /obr. |.
W tym czasie kroimy w kostke papryke i ewentualnie mieso. Dodajemy do dzbanka i ponownie
podsmazamy 3 min./1 00°C/obr. |.

Dolewamy bulion i przecier pomidorowy. Dosypujemy uprazong lub wyptukana kasze jaglana,
papryke stodka w proszku i gotujemy 10 min./100°C/obr. |,

Na koniec dodajemy fasole oraz doprawiamy solg i pieprzem.




Zupa ogdérkowa

z kiszonych ogérkc’)w

Sktadniki:
* 250 g ogorkéw kiszonych * Miarka $mietany lub jogurtu
* 200 g wioszczyzny (marchewka, pietruszka, * Sdl, pieprz, majeranek
kawatek selera, kawatek pora) e Litr wody (jesli mamy, mozna da¢ czes¢
¢ Mata cebula wody spod ogdrkdw, do smaku)
* 20 g masta * Jezeli kto$ woli zupe na migsie wtedy
* 250 g obranych ziemniakéw pokrojonych w kostke mozna uzy¢ mniej warzyw a da¢ np. 150 g
* tyzka maki piersi z kurczaka. Mozna dodac¢ kostke ro-

sotowa. Soli¢ na koncu, aby nie przesadzi¢
(kostki rosofowe i same ogdrki sa stone).

Przygotowanie:

Ogérki rozdrabniamy 10 sek./obr. 4. i przekladamy do innego naczynia. Cebule rozdrabniamy 5 sek./
obr. 5, dodajemy warzywa, rozdrabniamy 7 sek./obr. 5, zaktadamy motylek, dajemy masto, pokrojone
w kostke ziemniaki, (ewentualnie pokrojong w kostke piers kurczaka, jesli gotujemy zupe na miesie),
dodajemy przyprawy (bez soli) i uzupetniamy woda |1.

Nastawiamy 10 min./120°C/obr. | lub 2, w tym czasie mieszamy make ze Smietana lub jogurtem

i z ogérkami. Dodajemy do zupy, gotujemy 10 min./100°C/obr. |.

Na korcu dodajemy pokrojony koperek.
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ThermoMaster

Poznaj wiecej przepisow
z wykorzystaniem robota
kuchennego Thermomaster

Produkt dostepny tylko w sklepie firmowym
producenta oraz partnerskich sieciach.

Wiecej infromacji znajdziesz na:
thermomaster.pl







