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Kochen für Kerle mit dem Thermomix®

Hallo Männer!

Warum eigentlich sollen unsere/die Frauen ein Monopol auf dieses Wundergerät haben, 
habe ich mich gefragt. Männer und Kochkunst sind zwar zumeist nicht so ganz die Traum-
kombination, Männer und Technik aber wohl!

Als meine »bessere Hälfte« ihren Mixer bekommen hat, musste sie sich erst einmal in die 
Materie einarbeiten. Und, obwohl ihr das nicht besonders schwergefallen ist, habe ich ihr 
doch anfangs dabei geholfen. Zwangsweise wurde dabei mein Interesse geweckt, vor allem, 
als sich herausstellte, dass man mit dem Ding wirklich Sauleckeres herstellen kann – und das 
auch noch schnell und ohne viel Chichi. Seitdem probiere ich immer öfter mit dem Teil – mit 
(meist) sehenswerten Ergebnissen.

Also, traut euch ran, mit den Rezepten, die ihr hier bekommt, werden euch die besten 
Aufstriche, Suppen, Soßen und Hauptgerichte sowie Hausmannskost – die Mann bekanntlich 
besonders gerne mag – leicht gelingen! Aber natürlich können auch Eure Frauen die leckeren 
Rezepte zubereiten.

Ach ja, mein Favorit? Irgendwie alles, aber ganz besonders schmackhaft finde ich eine Brot-
zeit aus dem selbst gemachten Schinken auf meinem Eiweißbrot, mit etwas Fetacreme und 
einigen frisch aufgeschnittenen Zwiebeln belegt.

Viel Spaß und guten Hunger! 

Euer Charly



Tipps für den Umgang mit dem Thermomix®

77

Tipps für den Umgang mit dem 
Thermomix®

•	 Allererstes Gebot: Mixtopf und Deckel nach der Benutzung sofort auswaschen!

•	 Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewürzen verteilt sich das feine Pulver in der Regel 
überall im Mixtopf. Mit einem Spatel lässt es sich schlecht nach unten schieben, vor allem 
bei kleineren Mengen. Dafür verwende ich einen Küchenpinsel. Unter den Messbecher 
kann man ein Küchenpapiertuch stecken, dann kommt der feine Zuckerstaub nicht durch. 
Vor dem Öffnen des Mixtopfes etwas abwarten, bis sich der »Nebel« gesetzt hat.

•	 Die eingebaute Waage beim TM31 ist nicht immer genau; wenn die exakte Menge be-
sonders wichtig ist (z. B. zum Abwiegen von Gewürzen oder für Backwaren), empfehle ich 
eine externe Digitalwaage.

•	 Das Schlagen von Sahne, Eiweiß oder die Herstellung von Eis gelingt besser, wenn der 
Mixtopf vorher für 20 Minuten im Gefrier- oder Kühlschrank gekühlt wird. Ist dafür mal 
keine Zeit, so zerkleinert man einfach einige Eiswürfel (Turbotaste), die man anschließend 
wegschüttet (oder für einen kleinen Drink zwischendurch nutzt), dann ist der Mixtopf auch 
schön kühl.

•	 Wenn ihr den Varoma-Aufsatz benutzt, dann sollte man wirklich gut aufpassen, denn er 
wird richtig heiß! Ich decke das Ganze gerne mit einem (Stoff-)Küchentuch oder alten 
Frotteehandtuch ab und bin wirklich vorsichtig beim Öffnen des Deckels bzw. Herunter-
nehmen des Varoma-Aufsatzes. Denn schnell verbrüht man sich am heißen Dampf, der 
aus dem Mixtopf steigt!

•	 Den Rühraufsatz (Schmetterling) nur bis Stufe 4 verwenden!

•	 Er ist ansonsten hitzebeständig (nach Herstellerangabe bis etwa 120 ºC) und es lohnt sich, 
ihn für die Herstellung von Eis und Kaltem im Gefrierschrank zu lagern.

•	 Klebrige Teigreste oder fette Speisereste entfernt man am einfachsten, indem man 4 Tropfen 
(Marken-)Spülmittel sowie 1 l Wasser in den Mixtopf füllt und diesen dann 4 Min./60 ºC/Stufe 5–6 
laufen lässt. Wenn Schaum hochsteigt auf Stufe 2 reduzieren. Meistens ist er nun schon sauber 
und muss nur nachgespült und getrocknet werden.
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•	 Kochzeiten sowie Rührzeiten können variieren: Nachdem wir mit Naturprodukten hantie-
ren, haben diese auch z. B. einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder Stärkegehalt. 
Also kann es durchaus vorkommen, dass Gerichte entweder ein wenig kürzer oder auch 
länger gekocht/gerührt werden müssen.

•	 Saulecker ist selbst gemachter Vanillezucker für Nachtisch oder zum Backen: 2 gut getrock-
nete Vanilleschoten in Stücke brechen, mit 150 g Zucker 10 Sek./Stufe 10/mit MB pulverisie-
ren. Mit dem Pinsel nach unten schieben und wiederholen, bis alles fein gemahlen ist. In 
ein kleines Glas füllen, verschlossen aufbewahren. Man benötigt nur ½ bis 1 TL, da dieser 
Vanillezucker intensiver als z. B. Vanillinzucker ist.

Verwendete Maße

TL	 Teelöffel
TL, geh.	 Teelöffel, gehäuft (alles, was draufgeht!)
TL, gestr.	� Teelöffel, gestrichen (wenn man mit dem Finger darüber streicht, etwas weniger 

als ein normaler TL voll)
EL	 Esslöffel
EL, geh.	 Esslöffel, gehäuft (alles, was drauf geht!)
EL, gestr.	� Esslöffel, gestrichen (wenn man mit dem Finger darüberstreicht, etwas weniger 

als ein normaler EL voll)
1 Prise	 etwa die Menge, die zwischen Daumen und Zeigefinger passt

Verwendete Abkürzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kürzel und Begriffe verwendet: 
TM	 Thermomix® (gemeint ist dabei der Mixtopf)
MB	 Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen) 
Mixtopf	 Koch- und Mixbehälter des Thermomix®

Mixbecher	 Mixtopf
Rühraufsatz	 Schmetterling, zum Schlagen von Eischaum, Sahne etc.
Stufe …	 Rührstufe (Drehgeschwindigkeit)
Linkslauf	� Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen, Pürieren) auf Vermischen (Auf-

schlagen, Verrühren)

Angaben für den TM31 werden in Klammern angegeben, z. B.: (8 Min./Varoma/Stufe 2/ohne MB)
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