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WAAROM DIT BOEK?

Het ‘Thermomixboek’, de “Thermomixbijbel’, het ‘Ons Kook-
boek van de Thermomixz’; ik heb het boek tijdens het
schrijven elke keer anders genoemd. Uiteindelijk kreeg
hetboek de titel Thermomiz 365. Omdat de Thermomix
elke dagkan worden gebruikt en helemaal nooit de kast in

moet.

Met dit boek wil ik de Thermomixbezitter aansporen om
veel, heel veel met de Thermomix te koken. Het hele jaar
rond, 365 dagen per jaar dus, en 366 dagen tijdens

schrikkeljaren.

Veelvriendinnen en kennissen die reeds in het bezit zijn
van een Thermomixzijn dolenthousiast over deze

alleskunner, maar als ik dan even vraag wat ze met de

Thermomixklaarmaken, dan is het antwoord bijna steeds:

‘Wel, soep, hé!’

Ditboekis eenvan de moeilijkste, maar daarentegen ook
eenvan de leukste projecten waaraan ik ooit heb gewerkt.
Ikbentenvolle gaan experimenteren met de Thermomix,
enniet zelden was ikverwonderd en onder de indruk van
het resultaat. Een mooivoorbeeld ervan is het maken van

brooddeeg. De kneedfunctie van de Thermomix heb ik

eigenlijk pas ontdekt door ditboek te schrijven. Jan Van
Wassenhove heeft mij enorm geholpen om de juiste
recepturen samen te stellen voor de verschillende brood -
degen. Toen het brood uit de oven kwam was ik apetrots op

het resultaat!

Ik heb dikwijls de hulp ingeroepen van mijn vriendinnen
Martine en Wendy, die enthousiast de recepten uittestten
die reeds waren uitgeschreven. Ook zij waren telkens weer
gefascineerd door de mogelijkheden van de Thermomix.
En dat was nu exact wat ik wilde bereiken met dit boek: dat
de lezer durft te experimenteren met de Thermomix en
daarbij alle mogelijkheden van het toestel verkent en
gebruikt. En met wat oefening en ervaring zet je zo je eigen

favoriete recepten om naar de Thermomix.

Het zoume plezier doen als dit boek je kan aanzetten om de
Thermomix niet meer wegte stoppen in de kast, maarte
beschouwen als een dagelijks kookmaatje. En als je de
Thermomix jaarin jaaruit, 365 dagen lang gebruikt, dan

benikvolledig geslaagd in mijn opzet!

Claudia
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WAT JE MOETWETEN VYOOR JE
AAN DIT BOEK BEGINT

Hoewel de recepten in dit boek geschrevenvoor en
getest zijn met de TMs, zijn ze ook en zonder enig
probleem klaar te maken met de TM31, het vorige
model. Let wel: als we in dit boek sauteren, gebeurt dit
bij een temperatuurvani2o °C.

Bijde TM31 is de maximale temperatuur echter 100 °C.
Daar moet je de varoma inschakelen om die hogere

temperatuur te bereiken.

Omdat het niet altijd mogelijk is om per gram te wegen
bijde TM31, gebruik ik in de ingrediéntenlijst
afgestreken eetlepels, koffielepels en theelepels —
precies alsof je de lepels met een mes hebt afgestreken.
Eentheelepel zout weegt 2 gram, een koffielepel 5 gram,

eneen eetlepel 15 gram.

De instellingen van het toestel worden telkens in
dezelfde volgorde gegeven: tijd/temperatuur/snelheid.
Als er geen temperatuur moet ingesteld worden, dan
wordt dit als volgt aangeduid in de instellingen:
tijd/-/snelheid.

Na de functie ‘hakken’is het aangeraden om de inhoud
van de mengbeker naar beneden te spatelen vooraleer
devolgende bewerkingte doen. Om de recepten niet te
overladen met telkens dezelfde instructie, heb ik dit

weggelateninhet boek.

- Verschillende recepten verwijzen voor een ingrediént
naar een anderrecept in dit boek. Het staat je natuurlijk
vrij om deze ingrediénten, zoals bladerdeeg of vanille-
suiker, zelf met de Thermomix te maken, of voor een

kant-en-klare oplossing te kiezen.

In de recepten geef ik dikwijls de instructie ‘zet apart’.
Ditwil ook zeggen dat de mengbeker gereinigd en
teruggeplaatst moet worden in de Thermomix vooraleer
naar de volgende stap te gaan. Met de aanschafvan een
tweede beker, wat ik ten zeerste aanraad, kan je veel tijd

uitsparen.

De hoeveelheden kruiden en specerijenin de
receptenzijn slechts indicaties. Je kan die naar smaak
aanpassen.

Idem voor de oventemperaturen. Elke oven is
verschillend. Leer je oven kennen en pas aan waar

nodig.

Let op bij het openmaken van de varoma na het stomen.
Gebruik ovenwanten en lees zeker recept 058 Stomen

inde Thermomix.

Hetis nodig om regelmatig de messenvan de
Thermomix te slijpen. Ditkan op een zeer eenvoudige
manier: maal 250 gram suikerklontjes in de meng-
beker! Je messen zijn vlijmscherp én je hebt een

voorraad poedersuiker!

Het indrukwekkend mixvermogen van de Thermomix
plaatst het toestel boven alle andere. De gouden regel
bij het mixen is: begin steeds op de laagste snelheid en

drijf die geleidelijk op tot het maximum.

Deboter die in de recepten gebruikt wordt, is koude
boteruit de koelkast.

De inhoud van het maatbekertje in het deksel is 100

gramvloeistof.
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DANKWOORD

Mijn eerste woord van dank gaat uit naar Jan Van Wassenhove van Koken met Jan in Oudenaarde. Hij heeft mij als het ware
ondergedompeld in de wereld van de Thermomix. Keer op keer stond ik versteld van de mogelijkheden van het toestel. En met

de technische ervaring van Jan kon ik mijn eigen recepten helemaal vertalen naar de Thermomix. Dank je wel, Jan!

Zonder het vertrouwen van uitgeverij Lannoo met hun jarenlange expertise in het uitgeven van kookboeken, was dit boek er niet

gekomen. Dank je wel, Heidi en Johan!

Bedankt, Best Advice, voor de jarenlange samenwerking, voor jullie creatieve en innovatieve inbreng met heel veel aandacht

voor een precies uitgekozen vormgeving. Dank je wel, Stefan!

Altijd in de aanslag met het fototoestel en op het juiste moment de juiste klik om weer een van die prachtige beelden vast te

leggen. Dit keer was het weer een huzarenstukje waarbij de ene foto de andere opvolgde. Thx, Heikki!

Verderben ik ook heel veel dank verschuldigd aan Edward! Wat een geluk dat iemand met zo'n passie voor food en taal, en

ervaring met de Thermomix alle recepten en teksten met de nodige precisie heeft gecorrigeerd. Bedankt, Edward!

Zonder de hulp van Wendy en Tine was ik er niet in geslaagd om de deadline tijdigte halen. Hun enthousiasme trok mij telkens

weer over de streep om ermee door te gaan. We hebben ‘samen’ mijn einddoel gehaald! Dank je wel, Wendy en Tine!

Het allerlaatste woord van dank gaat naar mijn gezin: om de voorwaardelijke steun die ik van jullie krijg om al mijn dromen te

verwezenlijken. Thanks, Kurt, Sophie-Anne en Antoine!
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001

CANTUCCINI

OF CANTUCCI

OF BISCOTTI DI PRATO

HARDE AMANDELKOEK]JES
GEDRENKT IN VIN SANTO

INGREDIENTEN:

2 steranijs | 2 kruidnagel | | kaneelstokje | 6 kardemom-
peulen | | sinaasappel | | citroen | 320 g zelfrijzende bloem
| 200 g suiker | snufje zout | | vanillestokje | 3 eieren |

220 g ongepelde, ongezouten amandelen

BEREIDING:

- Verwarm de ovenvoorop 160 °C.

Doe de steranijs, kruidnagel, kaneel en kardemompit-
tenin de mengbeker en maal fijn 2 min./-/snel 10. Zet
apart.

Rasp de schil van de sinaasappel en de citroen en voeg
toe aan de specerijen.

- Voeghierbij de bloem, suiker, snufje zout, vanillemerg,
dehele eieren en kneed tot een stevig deeg 2 min./-/
kneedfunctie.

- Voegdeamandelen toe enkneed nogmaals 30 sec./-/
kneedfunctie.

- Verdeel het deegin 2 gelijke delen op een houten plank
envorm 2 rollen met de hand.

Legde rollen op boterpapier en bak gedurende 30 mi-
nuten af in de voorverwarmde oven of tot ze goudbruin
zijn.

Laat even afkoelen.

Snijd het deeg met een scherp broodmes in schuine
plakjes van ongeveer 1 cm dik.

Bak opnieuw 10 minuten in de voorverwarmde oven tot
het snijvlak droogis en goudgeel gebakken is.

Serveer de koekjes met Vin Santo.

TIP:

- Naast deamandelen kunnen ook pistachenoten toegevoegd
worden.

- Hetiszeer belangrijk om de koekjes een tweede keer te bakken
zodat ze hard en droog zijn.
Vin Santo is een zoete wijn waarin de koekjes gedrenkt
worden om op te eten. Deze wijn kan perfect vervangen
worden door espresso.

- Lekkere afsluitervan een Italiaans diner!

- Antonio Mattei produceerde het koekje in 1858 voor het eerst
inzijn Biscottificio in Prato, een stadje gelegen in Toscane.

Het winkeltje bestaat nog steeds!
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002
ADVOCAAT

INGREDIENTEN VOOR | LITER ADVOCAAT:
|2 eidooiers | 20 g vanillesuiker | 330 g suiker | 410 g ge-

condenseerde melk | 150 g pure alcohol van minimum 94%

BEREIDING:
Doe de eidooiers samen met de beide suikers ende
gecondenseerde melk in de mengbeker enverwarm
8 min./85 °C/snel 4. Giet de alcohol tijdens de laatste
minuut in een dun straaltje door de dekselopening.
Laat onmiddellijk afkoelen.

+ Verdeel over gesteriliseerde potjes of flesjes en bewaar.

TIP:

+ Met de Thermomix kan een constante temperatuur
aangehouden worden zodat de eieren binden maarniet
schiften. Na het bindingsproces moet de advocaat direct
worden afgekoeld zodat de eidooiers niet verder garen.

- Dealcohol kan vervangen worden door brandewijn of wodka
enmag pas op het allerlaatste moment toegevoegd worden
om schiften en verdampen te voorkomen.

Controleer altijd of alle suikervolledig is opgelost vooraleer
de alcohol toete voegen. Is dit niet het geval, verwarm dan
nogeen minuut extra.

+ Depure alcohol zorgt ervoor dat de adyvocaat tot een jaar
houdbaar blijft.

MASCARPONEDESSERTJE MET
ADVOCAAT

INGREDIENTEN VOOR 4 PERSONEN:
25 g fondantchocolade | 250 g volle room 40% | 30 g suiker
| 250 g mascarpone | 150 g advocaat | rasp van sinaasappel-

schil

BEREIDING:
Rasp de chocolade 4, sec./-/snel 7. Zet apart en reinig de
beker grondig.
Plaats devlinder op het mes envoeg de room en de sui-
kertoe. Klop 20 sec./-/snel 3.

- Voegde mascarpone, de advocaat en sinaasappelschil

toe enmeng 20 sec./-/snel 1.
- Verdeel over schaaltjes en garneer met geraspte choco-

lade en extra rasp van sinaasappelschil.

TIP:

- Bijhet opkloppen van room tot slagroom is de tijd afhankelijk
van het vetgehalte van de room. Hoe hoger het vetgehalte, des
te sneller deroom stijf wordt. Ook de massa is van belang.

Gebruik minimum 250 g slagroom voor een goed resultaat.

WE MAKEN ZELF VANILLESUIKER

INGREDIENTEN:
| vanillestokje | 200 g suiker

BEREIDING:
Doe de suiker samen met het gesplitste vanillestokje in
eenbokaal enlaat enkele dagen staan.
Doe in de mengbeker en mix 15 sec./-/snel 10.

Bewaar in een afsluitbare bokaal.

TIP:
Vanillestokjes drogen heel vlug uit. Wil je zelanger vochtig
bewaren, doeze dan in een fles met een brede opening, giet er
1cm donkere rum in en sluit de fles af. Zo drogen de
vanillestokjes niet uit en hebben ze een bijkomende lekkere
smaak. (Ziefoto)
Chocoladeraspje beterin volumes yan 200 g en bewaarjein
een afsluitbare doos. Zorg ervoor dat de chocolade bij het

raspen goed koud is. Leg ze eventueel even in de diepyriezer.

Rasp grof 4 a5 sec./-/snel 7 of rasp fyn 8 sec./-/snel §. (Zie
foto)
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