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Das Grillbuch fur den Thermomix®

Vorwort

Let's Grill!

Crillen liegt voll im Trend — und das seit Jahren. Doch in letzter Zeit wird beinahe alles,
was man essen kann, auf den Grill gepackt. Warum eigentlich, habe ich mich einmal gefragt,
stehen wir so drauf? Weil es so herrlich und herzhaft duftet und wir uns kaum zurtckhalten
konnen, bis unser Steak durch ist? Weil uns die Vorfreude schon bei der Auswahl der Le-
bensmittel beim Einkaufen packt? Weil wir leicht hdmisch an die Nachbarn denken, die zwar
mitriechen, aber nicht mitessen dirfen? Oder weil es einfach Spald macht, sich mit guten
Freunden und der Familie zu treffen und alles gemeinsam zu geniel3en?

Ich glaube, es ist ein wenig von allem. Und ehrlich gesagt: Dazu befriedigt es doch irgend-
wie unsere ureigensten Bedurfnisse nach Fleisch, Jagen und Hoéhlenschmaus — Reste aus
der Steinzeit, die noch irgendwo tief versteckt in uns schlummern. Und das hat nichts mit
dem heutigen Suchen nach WiFi, Pokemons oder der Dauererreichbarkeit per Handy und
Whatsapp zu tun.

Und wurde der Grill auch weiterentwickelt vom einfachen Holzkohlebecken zum Hightech-
gerdt mit Appsteuerung, so freut sich doch so mancher gerade tber die Einfachheit, mit der
wir unsere Wirstchen auf gliihender Kohle — am besten dunkelbraun — grillen kénnen.

Die Damen stehen ja meist eher auf Fisch, Gemuse oder vegane Tofuspezialitdten. Naja,
warum nicht? Auf dem Grill findet man doch fir alles ein Pldtzchen, oder? Da liegt die Tofu-
wurst friedlich vereint neben der Schweinsbratwurst, das Sellerieschnitzelchen neben dem
Ribeye. Ist doch fr alle Platz!

Vorbereiten kdnnen wir unsere schén scharfen oder leicht fruchtigen Marinaden und So-
Ren, knusprigen Brotchen, feinen Gewdirze und Aufstriche in unserem Lieblingsapparat, der
irgendwie doch alles andere in den Schatten stellt: der Thermomix®! Der sorgt daftir, dass wir
dann beim geselligen Grillfest so richtig schon Zeit haben, uns dem Girill, dem, was wir darauf
zubereiten und unseren Gésten zu widmen.

Ich wiinsche Euch schon mal Prost und einen guten Appetit — und viel SpaR beim Feiern!

Euer Charly



Verwendete Abkirzungen

Verwendete Abkurzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kurzel und Begriffe verwendet:

™ Thermomix® (gemeint ist dabei der Mixtopf)

MB Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen)

Mixtopf Koch- und Mixbehélter des Thermomix®

Mixbecher  Mixtopf

Stufe... Ruhrstufe (Drehgeschwindigkeit)

Linkslauf ~ Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen, Purieren) auf Vermischen (Auf-
schlagen, Verrtihren)

Spateln die Verwendung eines Kiichenspatels, mit dem Zerkleinertes im Mixtopf nach
unten geschoben wird, der Einfachheit halber als »Spateln« bezeichnet

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

Tipps fur den Umgang mit dem
Thermomix®

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

* Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewtrzen verteilt sich das feine Pulver in der Regel
Uberall im Mixtopf. Mit einem Spatel lasst es sich schlecht nach unten schieben, vor allem
bei kleineren Mengen. Dafir verwende ich einen Kichenpinsel. Unter den Messbecher
kann man ein Kichenpapiertuch stecken, dann kommt der feine Zuckerstaub nicht durch.
Vor dem Offnen des Mixtopfes etwas abwarten, bis sich der »Nebel« gelegt hat.

* Die eingebaute Waage ist nicht immer genau. Wenn die exakte Menge besonders wichtig
ist (z. B. zum Abwiegen von Gewlrzen oder flr Backwaren), empfehle ich eine externe
Digitalwaage.




Das Grillbuch fur den Thermomix®

* Das Schlagen von Sahne, Eiweil oder die Herstellung von Eis gelingt besser, wenn der
Mixtopf vorher fur 20 Minuten im Gefrier- oder Kihlschrank gekahlt wird. Ist dafar mal
keine Zeit, so zerkleinert man einfach einige Eiswrfel (Turbotaste), die man anschliel3end
wegschuttet (oder fur einen kleinen Drink zwischendurch nutzt), dann ist der Mixtopf auch
schon kahl.

* Wenn man den Varoma-Aufsatz benutzt, dann muss man wirklich gut aufpassen, denn das
Teil wird so richtig heiB! Ich decke das Ganze gerne mit einem (Stoff-)Ktichentuch oder
alten Frotteehandtuch ab und bin wirklich vorsichtig beim Offnen des Deckels bzw. Herun-
ternehmen des Varoma-Aufsatzes. Denn schnell verbritht man sich am heien Dampf, der
aus dem Mixtopf steigt!

* Den Ruhraufsatz (Schmetterling) darf man nur bis Stufe 4 verwenden!

* Er ist ansonsten hitzebestandig (bis etwa 120 °C nach Herstellerangaben) und es lohnt
sich, ihn fur die Herstellung von Eis und Kaltem im Gefrierschrank zu lagern.

* Klebrige Teigreste oder fettige Speisereste entfernt man am einfachsten, indem man 4 Trop-
fen (Marken-)Spulmittel sowie 1 | Wasser in den Mixtopf fillt und diesen dann 4 Min./60 °C/
Stufe 5-6 laufen ldsst. Wenn Schaum hochsteigt auf Stufe 2 reduzieren. Meistens ist er
dann auch schon sauber und muss nur nachgespult und getrocknet werden.

* Kochzeiten sowie Rihrzeiten kénnen variieren: Da wir mit Naturprodukten hantieren, ha-
ben diese auch z. B. einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder Starkegehalt. Also kann
es durchaus vorkommen, dass Gerichte entweder ein wenig kiirzer oder auch langer ge-
kocht/gerthrt werden missen.

* Saulecker ist selbst gemachter Vanillezucker ftir Nachtisch oder zum Backen: 2 gut getrock-
nete Vanilleschoten in Stiicke 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 ftllen, verschlossen aufbewahren. Man benétigt nur 2 bis 1 TL, da dieser
Vanillezucker intensiver als z. B. Vanillinzucker ist.







