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WICHTIG

w
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10.
11.

Bevor Sie den Kiichenroboter in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte sorgfiltig diese
Bedienungsanleitung.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen auf.

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieRen des Gerites, ob die Spannung des Roboters mit lhrer
Hausspannung Gbereinstimmt.

Verwenden Sie niemals Zubehor, das nicht zu diesem Roboter gehort.

Verwenden Sie diesen Roboter nicht, wenn das Kabel oder der Stecker beschadigt ist.
Reinigen Sie alle Teile und Zubehorteile, bevor Sie diesen Roboter zum ersten Mal benutzen.
Platzieren Sie den Roboter stets auf einer ebenen, sauberen und trockenen Flache.

Seien Sie sehr vorsichtig beim Umgang mit den Klingen, sie sind sehr scharf. Greifen Sie die Klingen
zur Montage und Demontage ausschlief3lich von oben.

Dieser Roboter darf nicht von Kindern benutzt werden. Halten Sie den Roboter und das Kabel von
Kindern fern, um mogliche Unfalle zu vermeiden.

Lassen Sie den betriebsbereiten Roboter niemals unbeaufsichtigt.

Bei der Handhabung des Zubehors oder des Roboters ist darauf zu achten, dass dieser vom
Stromnetz getrennt ist.



12.  Warten Sie stets so lange, bis die Klingen vollstandig zum Stillstand gekommen sind, bevor Sie den
Roboter 6ffnen.

13. Tauchen Sie den Behalter und den Hauptkorper des Roboters niemals in Wasser oder eine
andere Flussigkeit. Reinigen Sie den Hauptkoérper mit einem feuchten Tuch und neutralem
Reinigungsmittel.

14. Schalten Sie den Roboter aus und trennen Sie ihn vom Stromnetz, wenn Sie ihn nicht mehr
benutzen.

15. Schalten Sie das Gerat stets ab und ziehen Sie den Stecker, bevor Sie das Roboterzubehoér wechseln.

16. Wenn Sie mit einer Temperatur von mehr als 602 kochen, beriihren Sie nicht den Behalter oder den
Messbecher und driicken Sie niemals die Taste PULSE.

17. Beider Verwendung von Dampfgarer-Zubehor (aullen) ist darauf zu achten, dass auf der Oberseite
der Dampfschale Platz bleibt (Dampf kann die nahegelegene Oberflache beschadigen, z. B. ein
Mobelstlick).

WICHTIG:

Die Zeiten und Temperaturen der in diesem Roboter vorgeschlagenen Rezepte sind orientativ. Diese
hdngen stark von der Frische und Harte der Zutaten ab. Jeder Benutzer sollte sowohl die Kochstufe als
auch den Grad der Zerkleinerung an seinen Geschmack anpassen.



KOMPONENTEN

Messbecher
Deckel des Behalters
Gummidichtring 1

A.
B.
C.
D. Klinge
C} C 0 F. Klingenabdeckung
G. Dichtring 2
T v i I.  Riuhraufsatz
" J.  LCD-Display
i ; : K. Bedienfeld
. 5 L. Hauptkorper
ey H R .
M. Tritan-Abdeckung
E;jﬁ I N. Dampfschale
\ﬁ*ﬂ’ t'l. 3 - 0. Dampfkochtopf
(g F=— P. Dampfkondensator
E“l__-:-r‘ 1 Q. Kunststoff-lnnendampfer
- R. Behalter
I S. Spatel
T.

Schalter
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Temperatur-Taste (SetTemp.)

Mit Betatigung dieser Taste im Uhrzeigersinn wird die Temperatur erhoht, mit Betatigung gegen den
Uhrzeigersinn verringert sich die Temperatur.

Temperaturbereich: 20@-1200. Die Temperatur steigt um 12C.

Das Bedienfeld zeigt sowohl die gewahlte Temperatur (Solltemperatur) als auch die Innentemperatur des
Behalters an (neben der Zeichnung eines Thermometers).



Zeit-Taste (SetTime)
Der Zeitbereich liegt zwischen 1 Sekunde und 60 Minuten.

Mit Betatigung der Zeit-Taste im Uhrzeigersinn wird die Zeit erhéht, mit Betatigung gegen den
Uhrzeigersinn verringert sich die Zeit.

1-60 Sekunden: die Zeit erhoht oder verringert sich in Abstanden von 1 Sekunde.
1-10 Minuten: die Zeit erh6ht oder verringert sich in Abstanden von 30 Sekunden.
10-100 Minuten: die Zeit erhdht oder verringert sich in Abstanden von 1 Minute.

Bei der Programmierung der Zeit zeigt der Timer an, wie sich die Zeit auf der Anzeige (...543 2 1)
verringert, bis die gewlinschte Zeit erreicht ist und der Roboter automatisch stoppt.

Wird die Zeit nicht programmiert erscheint auf der Anzeige (1 2 3 4 5....), bis 60 Minuten erreicht sind, der
Roboter stoppt dann automatisch.

Speed-Taste Geschwindigkeit (SetSpeed)

Mit Betatigung der Speed-Taste im Uhrzeigersinn wird die Geschwindigkeit erhdht, mit Betatigung gegen den
Uhrzeigersinn verringert sich die Geschwindigkeit.

Geschwindigkeitsbereich: 1-12.



Smoothie-Taste

Wenn sich der Roboter im Standby-Modus befindet, driicken Sie die Smoothie-Taste, die Anzeige leuchtet
auf und der Roboter beginnt wie folgt zu arbeiten:

piept 3 mal, 1 mal pro 1 Sekunde.

erhoht auf Geschwindigkeit 12, um 10 Sekunden lang zu zerkleinern.

erwdrmt sich auf 65E, dann schaltet sich die Temperatur aus und mischt bei Geschwindigkeit 1.
piept 3 mal, 1 mal pro 1 Sekunde.

der Roboter erreicht langsam die Geschwindigkeit 12 und zerkleinert fir 10 Sekunden.

erwarmt sich auf 80, dann schaltet sich die Temperatur aus und mischt bei Geschwindigkeit 1.

N o v .k wDN e

erwdrmt sich fir 2 Sekunden auf mittlere Leistung und stoppt fiir 2 Sekunden. Mischt gleichzeitig
bei Geschwindigkeit 1, erwdarmt sich auf 1008, fahrt 2 Sekunden lang bei halber Leistung fort, fiir 2
Sekunden.... also 5 Minuten lang.

8.  Standby-Modus fiir 1 Minute.
9, ein “Piepton” ertdont 3 mal, 1 mal pro 1 Sekunde.

10. der Roboter erreicht langsam die Geschwindigkeit 12, er zerkleinert 20 Sekunden lang, dann 10
Sekunden Pause, dies wird 4 mal wiederholt.

11. Bei Beendigung des Programms ertont ein “Piepton” fir 30 Sekunden, die Lichter werden
ausgeschaltet.

12. Hinweis: Auf dem Display werden wahrend des Betriebs jederzeit Geschwindigkeit und Temperatur
angezeigt.



Dieses Programm bereitet die Basis eines Smoothie oder heifen Milchshakes vor (um die ideale Textur
zu erhalten, bendtigen Sie Warme), wenn Sie den Smoothie kalt genieBen mochten ist es notwendig, ihn
abkihlen zu lassen und mit gestoBenem Eis zu mischen.

Geben Sie das Sieb von der Riickseite in den Deckel des Behalters und entnehmen Sie den Becher, damit
die Milch nicht Gberkocht.

Dough-Taste (Kneten)

Driicken Sie im Standby-Modus die Dough-Taste, wenn sich der Roboter in einem anderen Programm oder
einer anderen Funktion befindet, funktioniert dieses Programm nicht. Wenn die Temperatur >60°, liegt,
funktioniert dieses Programm nicht.

EZeit, Temperatur und Geschwindigkeit konnen in diesem Programm NICHT geandert werden.

In diesem Programm lduft der Motor mit niedrigen Drehzahlen 400RMP/min, auf der Anzeige erscheinen
die Zeit 4 und die Geschwindigkeit LO speed. Das Programm startet mit Geschwindigkeit LO fir 20
Sekunden, stoppt flr 2 Sekunden und im Anschluss starten die Zyklen: Geschwindigkeit 2 flir 10 Sekunden,
Stopp fiir 2 Sekunden... dieser Zyklus wird bis zum Ablauf der Zeit wiederholt. Nach Beendigung des
Programms gibt es flir 30 Sekunden ein akustisches Signal, das durch Driicken der Start-/Stopptaste
abgebrochen werden kann.

Steaming-Taste (Dampf)

Wenn sich das Gerat im Standby-Modus befindet, driicken Sie die Steaming-Taste, um die Kontrollleuchte
auf dem Bedienfeld einzuschalten.



Das Programm hat eine Voreinstellung von 30 Minuten, die manuell gedndert werden kann. Die
eingestellte Temperatur betragt 120 Grad und die Geschwindigkeit 0. Diese beiden Parameter kdnnen
NICHT geandert werden.

Whisk-Taste (Schlagen)

Wenn sich das Gerat im Standby-Modus befindet, driicken Sie diese Taste, die LED leuchtet auf und der
Roboter beginnt wie folgt zu arbeiten:

Es erscheint die Gesamtzeit von 4 Minuten.

Mischt 3 Minuten bei Geschwindigkeit 3.

Stoppt 10 Sekunden.

Mischt 20 Sekunden bei Geschwindigkeit 3.

Am Ende des Programms ertont fir 30 Sekunden ein Piepton und die Lichter erléschen.
Arbeitet der Roboter in einem anderen Programm, funktioniert dieses Programm nicht.

Wenn die Temperatur & 60 liegt, funktioniert dieses Programm nicht.

PULSE-Taste

Wenn sich der Roboter im Standby-Modus befindet, driicken Sie die Pulse-Taste, mit diesem Programm
lauft der Roboter 10 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 12, dann stoppt er fiir 2 Sekunden. Dieser Zyklus
wiederholt sich bis er durch Driicken der Start-/Stopptaste abgebrochen wird.



Dieses Programm ist nicht kompatibel und funktioniert daher nicht, wenn ein anderes Programm
verwendet wird. Temperatur, Zeit und Geschwindigkeit kdnnen nicht eingestellt werden.

Wenn die Temperatur des Behalters 260, funktioniert dieses Programm nicht.

AUTOMATISCHE PROGRAMMES
Driicken Sie diese Taste, um automatisch das gewlinschte Programm auszuwahlen.

Diese Programme sind aufgrund der Temperatur effektiv, die sie zum Kochen von Lebensmittel verwenden.
Lauft die Zeit des Programms ab, aber im Inneren des Behélters wurde nicht die optimale Temperatur
erreicht, obwohl die Anzeige die Zeit 0 anzeigt, lduft der Roboter weiter, bis er die optimale Temperatur
erreicht.

Wird die optimale Temperatur jedoch vor Ablauf der eingestellten Zeit erreicht, obwohl noch Zeit
im Programm verbleibt, wird O angezeigt und der Roboter stoppt den Betrieb, um die Nahrstoffe der
Lebensmittel nicht zu schadigen.

Der Roboter zeigt mittels eines akustischen Signals (30 Piepténe) an, dass er ein Programm beendet hat.

Wahrend der Verwendung dieser Programme kénnen Temperatur, Zeit und Geschwindigkeit nicht
verandert werden. Driicken Sie die Start-/Stopptaste zwei Sekunden lang, um das Programm zu beenden.

Es gibt 6 voreingestellte Programme:

P0O001

Ideal fiir Gemiisecremes.



Voreingestellte Zeit 28 Minuten.

Zu Beginn des Programms wird 28 min, 65° angezeigt und zerkleinert fiir einige Sekunden bei
Geschwindigkeit 12.

Mit Erreichen der 65° ertdnt ein akustisches Signal und fiir einige Sekunden bei Geschwindigkeit 12
zerkleinert. Dann stoppt der Betrieb und es werden neue Werte auf der Anzeige angezeigt, Geschw. 1, 95°,
wird die Temperatur erreicht, stoppt das Gerat fiir einige Sekunden und die Temperatur wird automatisch auf
100° bei Geschwindigkeit 1 erhoht. Mit Erreichen der Temperatur stoppt das Gerét fiir eine Weile, es erfolgt
ein akustisches Signal und es folgen 4 Zyklen bei Geschwindigkeit 12. Im Abschluss werden erneut 100°,
Geschwindigkeit 1 programmiert. Wird diese neue Temperatur erreicht, endet der Betrieb und das Gerat gibt
ein akustisches Signal von 30 Pieptonen ab.

P0002
Ideal fiir frisch gepresste Obst- oder Gemdisesdifte.

Voreingestellte Zeit 3 Minuten, der Roboter lauft ohne Temperatur, flihrt einen ersten Zyklus von 30
Sekunden bei Geschwindigkeit 2 durch, fahrt dann mit Arbeitszyklen von 20 Sekunden bei Geschwindigkeit
12 fort und stoppt fir 10 Sekunden bis zum Ende des Programms.

P0003
Ideal flir Gemiisesuppen.

Voreingestellte Zeit 32 Minuten, das Programm startet mit einer Zerkleinerung von 7 Sekunden und es



werden 65° angezeigt. Wird diese Temperatur erreicht, ertont ein Piepton und das Gerat zerkleinert
einige Sekunden lang bei Geschwindigkeit 7. Nach Ablauf der Zeit wird Temperatur 95°, Geschwindigkeit
1 angezeigt, sobald diese Temperatur erreicht ist, bleibt das Gerat eine Weile in Standby, die Temperatur
wird auf 100° Geschwindigkeit, 1 aktualisiert. Nach einigen Minuten mit diesen neuen erreichten
Parametern beendet der Roboter das Programm mit einem langen Piepton (30 Pieptone).

P0004
Ideal fiir die Herstellung von Sojamilch.

Voreingestellte Zeit 30 Minuten, Temperatur 65°, beginnt mit einigen Sekunden der Zerkleinerung

bei Geschwindigkeit 6. Mit Erreichen der Temperatur gibt ertonen 3 Pieptone und das Gerat einige
Sekunden lang zerkleinert bei Geschwindigkeit 12, wird in den Standby-Modus versetzt und zeigt 95°,
Geschwindigkeit 1 an. Mit Erreichen dieser neuen Temperatur stoppt der Roboter einige Sekunden und
wechselt auf Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1.

Nach einigen Minuten ertdnt ein Piepton und es werden 10 Zerkleinerungs-Zyklen bei Geschwindigkeit
12 durchgefiihrt. Nach diesen Zyklen zeigt die Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1 an. Wird diese letzte
Temperatur erreicht, endet das Programm mit einem akustischen Signal von 30 Pieptonen.

P0005
Ideal fiir Babynahrung.

Voreingestellte Zeit 25 Minuten, Garen bei 652 ohne Klingengeschwindigkeit. Mit Starten des Programms
zerkleinert das Gerat flr einige Sekunden. Mit Erreichen der 652 wird bei Geschwindigkeit 7 zerkleinert,



der Betrieb stoppt und zerkleinert bei Geschwindigkeit 1, zeigt Temperatur 952 an und zerkleinert bei
Erreichen dieser neuen Temperatur bei Geschwindigkeit 1 und steigt wieder auf Temperatur 1002. Mit
Erreichen der 1009 zerkleinert es bei Geschwindigkeit 7 in Zeitabstdanden, steigert erneut auf 1002 und
stoppt mit Erreichen dieser endgliltig.

P0006
Ideal fiir Sofsen, die keine Wiirzsauce erfordern, Typ Roquefort, 4-Kéise.

Voreingestellte Zeit 10 Min. Lauft 20 Sekunden bei Geschwindigkeit 12 ohne Temperatur, stoppt im
Anschluss, zeigt Next auf dem Bildschirm und bei Betdtigung der Start-Taste 70° an. Erreicht der Behalter
diese Temperatur, stoppt das Programm automatisch.

Turbo-Taste

Driicken Sie die Turbo-Taste, der Roboter erreicht in Sekunden Geschwindigkeit 12. Bei Loslassen der Taste
stoppt der Roboter.

Zeit, Temperatur und Geschwindigkeit kdnnen in diesem Programm NICHT gedndert werden.

Wenn die Temperatur des Behalters 260°, liegt, funktioniert dieses Programm nicht.

Start-/Stopp-/Reset-Taste

Sobald die gewlinschten Garparameter eingegeben wurden, driicken Sie diese Taste, um den Betrieb zu
starten. Driicken Sie die Taste erneut, um den Roboter anzuhalten oder zu pausieren.



Wenn Sie diese Taste 2 Sekunden lang ununterbrochen gedriickt halten, wird der Roboter neu gestartet, d.
h. alle eingegebenen Parameter werden geldscht.

SICHERHEITSSCHUTZ GEGEN HOHE TEMPERATUREN

Wenn die Temperatur in dem Behalter B 60 liegt und die Geschwindigkeit >5 betragt, erreicht der
Roboter langsam die Geschwindigkeit und halt die Temperatur.

Hinweis: Wann immer der Roboter ein Programm beendet, gibt er 30 Sekunden lang ein akustisches Signal
(Piepton) von sich. Dies kann durch Driicken der Start-/Stopptaste abgebrochen werden.

PROGRAMMIEREN

1. Die Temperatur durch Driicken der Taste SetTemp konfigurieren.
2. Die Uhrzeit durch Driicken der Taste SetTime konfigurieren.

3. Die gewlinschte Geschwindigkeit durch Driicken der Taste SetSpeed konfigurieren. Sobald die
Innentemperatur des Behalters 602 libersteigt, ist es nicht moglich, eine Geschwindigkeit von mehr
als 5 auszuwadhlen.

4.  Sobald alle Parameter eingegeben wurden, driicken Sie die zentrale Start-/Stopptaste.

Um die eingegebenen Parameter zu l6schen, dricken Sie die Start-/Stopptaste zwei Sekunden lang
ununterbrochen.



MONTAGE DER KLINGE

1. Legen Sie die Klinge auf den Boden des Behalters, sichern Sie die Klinge mit einer Hand, drehen Sie
den Behalter und legen Sie den Kunststoffring (Verriegelungssicherung) mit der anderen Hand in die
auf dem Boden des Behalters angegebene Verriegelungsposition.

2.  Sobald die Klinge gesichert ist, konnen Sie Ihren Roboter benutzen.




VORSICHT:
1. Die Klinge ist sehr scharf. Gehen Sie sehr vorsichtig vor.

2. Stellen Sie sicher, dass der Gummiring auf der Klinge angebracht ist. Ist dieser Gummiring nicht ange-
bracht, wird das Essen verschiittet und der Roboter beschadigt.

3. Halten Sie die Klinge beim Entfernen aus dem Behalter mit einer Hand fest und entfernen Sie mit der
anderen Hand die Verriegelungssicherung vom Boden des Behalters, damit die Klinge nicht herunter-
fallt.



MONTAGE UND DEMONTAGE DES BEHALTERS

i
Achtung: AN Logo “heilRe Oberflache” auf dem Behalter.

Dies bedeutet, dass der Behalter nach dem Gebrauch mit Temperatur mit duRerster Vorsicht zu behandeln
ist, da dieser hohe Temperaturen erreicht und zu Verbrennungen fiihren kénnte.

Maximale Kapazitat: 3 Liter
Verwertungskapazitat: 2 Liter.

ACHTUNG: Fiir einen sicheren Gebrauch darf die maximale
Kapazitdt von 2 Litern nicht Giberschritten werden.

DEN BEHALTER NICHT IN DER GESCHIRRSPULMASCHINE
WASCHEN!
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DEN BEHALTER POSITIONIEREN

Achten Sie darauf, dass die Klingen korrekt in
dem Behalter positioniert sind.

1. Platzieren Sie den Behalter auf der Halterung
und legen Sie die Uberlaufzunge auf die linke
Seite.

2. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, um
diesen zu schliel3en.

3. Setzen Sie den Messbecher in den Deckel
ein.

ACHTUNG!

Der Roboter verfiigt Gber eine Sicherheitsverrie-
gelung zwischen dem Behalter und dem Haup-
tkorper, wird der Deckel nicht richtig geschlos-
sen, ist ein Betrieb nicht moglich.

Um Verbrennungen durch Spritzer zu vermeiden, versuchen Sie nicht, den Deckel bei laufendem Roboter
gewaltsam zu 6ffnen. Offnen Sie den Deckel erst, wenn das Programm zur Zubereitung der Speisen

vollstandig beendet worden ist
ENTFERNEN DES DECKELS ODER DES BEHALTERS:
1. Stoppen Sie den Kiichenroboter.

2. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn.

3. Entfernen Sie den Behalter, indem Sie diesen nach oben heben. Nicht drehen.



DAMPFGARER AUSSEN

2 H

Dieser Dampfgarer eignet sich perfekt zum
Garen einer Vielzahl von Lebensmitteln

wie Gemise, Fleisch, Fisch... seine GroRe
ermoglicht es Ihnen, mehrere Lebensmittel
auf einmal zuzubereiten. Es gibt zwei mogliche
Anwendungskombinationen:

Kombination 1: Deckel (L) + Dampfschale (M) +
Dampfgarer (N) + Dampfkondensator (O)

Verwenden Sie diese Kombination zum
Dampfgaren verschiedener Lebensmittel auf
unterschiedlichen Ebenen.

Kombination 2: Deckel (L)+ Dampfgarer (N)+
Dampfkondensator (O)

Verwenden Sie diese Kombination fiir gréRere
Mengen an Lebensmitteln, da lhnen das gesamte
Volumen des Dampfgarers zur Verfligung steht.



Bitte flihren Sie die folgenden Schritte durch:

1. Bringen Sie die Klinge in dem Behalter an.

2. Bringen Sie den Behalter auf dem Hauptkdrper des Roboters an.

3. Geben Sie Wasser (0,5 LsWasser<2 L) in den Behilter. (Achtung: Der Wasserstand muss stets iiber 0,5
L liegen, mit dieser Wassermenge kénnen Sie ca. 30 Minuten dampfgaren.

4. Bringen Sie den Deckel des Behalters ohne den Messbecher an und legen Sie den Dampfkondensator
darauf.

5. Platzieren Sie den duRReren Dampfgarer auf dem Kondensator.

6. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und schalten Sie das Gerat ein.

7. Geben Sie die Garparameter ein.

HINWEIS:

Vergewissern Sie sich stets, dass die Gummidichtung (Zeichnung C) an dem Deckel angebracht ist, bevor
Sie den Roboter verwenden.



DAMPFGARER INNEN (SIEB)

DAMPFINSTALLATION INNEN
» - 1. Die Klinge im Behalter anbringen.
- "‘ 2. Den Behalter auf dem Hauptkérper platzieren.

3. Wasser in den Behalter geben (mehr als 0,5 |
und weniger als 2 1).

Vorsicht: Die Wassermenge muss stets mehr
als 0,5 Liter betragen. Mit 0,5 Liter Wasser

I h rr Ty kann ca. 20 Minuten gekocht werden.
“"-i————--":w ; E‘-H—.-fj‘ ~ | 4. Das Sieb in dem Behalter platzieren.
: [ I !'.. { 5. Den Deckel schlieBen und den Messbecher

I
|| ) j entfernen, den Verwendungsmodus auswahlen
(Modus Warme, Hitze + Messer...).

E— L 6. Wenn das Programm beendet ist, entfernen Sie
' = = das Sieb mit dem Spatel, um Verbrennungen zu
vermeiden.

TIPPS:

Stellen Sie sicher, dass der Gummiring (C) auf dem Deckel montiert ist, bevor Sie diesen schlieRen, um
Leckagen zu vermeiden.



ACHTUNG:

1. Verbrennungsgefahr durch Dampf und sehr heiBes Kondenswasser bei hohen Temperaturen. Gehen
Sie mit Vorsicht vor.

Verwenden Sie den Dampfgarer niemals ohne den Deckel.
Ist der Deckel nicht richtig platziert, entweicht der Dampf und das Essen wird nicht effizient gekocht.

Lassen Sie den Messbecher niemals in dem Deckel, wenn Sie die Funktion Dampfmodus verwenden.

vk W

30 Minuten Dampfgaren bendtigen 0,5 Liter (500 ml) Wasser, Sie benotigen ca. 250 ml mehr Wasser
fur alle weiteren 15 Minuten.

5_ — HINWEIS: Verwenden Sie den Spachtel, um das Sieb ohne Verbren-
N nungsgefahr aus dem Behalter zu entnehmen.

Der Spatel ist auch sehr nitzlich fiir eine effizientere Entnahme von
zubereiteten Lebensmitteln aus dem Behalter.




ZUBEHOR RUHRAUFSATZ / MISCHER

Das Zubehor mit der Bezeichnung Rihraufsatz wird Ihnen helfen, bessere Ergebnisse in der Funktion des
Mischens, des Schlagens, des Schlagens von EiweiR, ... zu erzielen.



1. Geben Sie den Riihraufsatz von oben ein (wo sich der Zylinder befindet).

2. Legen Sie den Riihraufsatz vorsichtig auf die Klinge (siehe Abbildung). Uberpriifen Sie die korrekte
Position, indem Sie den Aufsatz von oben drehen und priifen, ob er in den Klingen eingehakt ist.

Wenn Sie den Riihraufsatz von der Klinge entfernen wollen, halten Sie ihn von oben fest und dehnen Sie
ihn mit kleinen Drehungen in beide Richtungen.

3. Die Hochstgeschwindigkeit fiir den Gebrauch des Rihraufsatzes betragt 5. Bei hoheren
Geschwindigkeiten besteht die Gefahr, dass er sich |6st und bricht.

VERWENDUNG DES RUHRAUFSATZES

Flhren Sie die folgenden Schritte durch:

Installieren Sie die Klinge und den Riihraufsatz und geben Sie die Lebensmittel in den Behalter.
Platzieren Sie den Behalter auf dem Hauptkorper.

Verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz und betatigen Sie den Seitenschalter.

Geben Sie die Zeit und die Geschwindigkeit (1-5) ein.

Nach Ablauf der Zeit stoppt der Roboter automatisch und der Alarm ertont fiir 30 Sekunden.

o Uk WwN e

Trennen Sie nach Gebrauch das Gerat von der Stromversorgung, 6ffnen Sie den Behalter, entfernen Sie
diesen und servieren Sie die zubereiteten Lebensmittel.

ACHTUNG:

1. Beginnen Sie mit der Verwendung des Roboters ausschlieBlich, wenn der Rihraufsatz KORREKT
positioniert ist.

2. Geben Sie keine zu harten Zutaten ein, welche die Klingen beschadigen oder blockieren kdnnten,
wenn diese mit angebrachtem Riihraufsatz in Bewegung sind.



REINIGUNG

1.  Stellen Sie vor der Reinigung des Kiichenroboters sicher, dass dieser vom Stromnetz getrennt ist.
2.  Tauchen Sie den Behalter wahrend der Reinigung nicht in Wasser.

3. Entfernen Sie die Klinge, sobald der Behalter abgekiihlt ist. Reinigen Sie den Behalter von innen und
auBlen. Halten Sie die Kontaktstifte am Boden des Behalters stets sauber und trocken. Die Stifte nicht
in Wasser tauchen, sondern mit einem feuchten Tuch reinigen.

4. Reinigen Sie den Behalter oder die Klingen nicht in der Spllmaschine.

5.  Verwenden Sie zur Reinigung des Kiichenroboters niemals scharfe Gegenstande, da dies den Betrieb
beeintrachtigen oder die Sicherheit des Geréates beeintrachtigen kann.

6. Die Klinge ist sehr scharf, wenden Sie duBerste Vorsicht an.

7. Flr eine effektivere Reinigung wird die Verwendung von -
heilem Wasser empfohlen. Nach der Reinigung mit einem T
weichen Tuch trocknen. Fi 2=

e ————— |
8. Wenn Reste von verbrannten Lebensmitteln . ,
zuriickbleiben, verwenden Sie einen Stahlschwamm (vom
Typ Nana), um die Innenseite des Behilters zu reinigen. |
— |
9. Das Zahnrad der Klingen wird geschmiert geliefert, J
aber mit dem Gebrauch konnen Sie einen Teil dieses

Schmiermittels verlieren, es wird empfohlen, einmal im —




Monat ein paar Tropfen Olivendl hinzuzufiigen, siehe Zeichnung, um die Lebensdauer der Klingen zu
optimieren und zu verlangern

10. Reinigen Sie den Korper des Roboters mit einem feuchten Tuch.

11. Ist der Behalter nach dem Gebrauch stark verschmutzt, fligen Sie heiRes Wasser mit Spiilmittel hinzu
und driicken Sie die Turbo-Taste fiir einige Sekunden (hilft, den Schmutz zu entfernen, der an den
Wanden des Behalters und zwischen den Klingen haftet).

12. Haften Lebensmittelreste an der Unterseite des Behélters, verwenden Sie ein Scheuerschwamm aus
Aluminium, um die Ablagerungen zu entfernen.

ANBRIGEN DER RINGE / GUMMIBANDER

= o P .y

Uberpriifen Sie die korrekte Platzierung der Gummiringe (siehe Abbildung).



MONTAGE DES KLINGENSCHUTZES

ACHTUNG:

Den Klingenschutz fest am
oberen Teil greifen

Auf die Klingen legen und
dabei die passende Form
beriicksichtigen. Einrasten bis
ein Klicken zu hoéren ist

Um den Klingenschutz zu
entfernen, den Behalter mit
einer Hand festhalten und ihn
mit der anderen Hand fest
nach oben ziehen

Bei Verwendung des
Klingenschutzes ist
Geschwindigkeit 5 die
Hochstgeschwindigkeit

1. Bei angebrachtem Klingenschutz niemals eine Geschwindigkeit Gber 5 verwenden.

2. Stets bei einer Temperatur unter 1002 verwenden.



FEHLERCODES

Code Erlduterung

Losung

EO1 Fehler bei der Erwdrmung

problem.

des Gerates, Temperatur-

Kontaktieren Sie den
Verkaufer fir die Repa-
ratur.

EO2 Gerateausfall

Kontaktieren Sie den
Verkdufer wegen Repa-
ratur.

-~

-
S

EO3

\\E‘J

1. Der Behdlter ist nicht
am Hauptkorper installiert.

___...--'

Schalten Sie das Gerat
aus, setzen Sie den
Behdlter auf und ach-
ten Sie darauf, dass der
Deckel richtig sitzt.




2. Der Deckel ist nicht angebracht.




EO4 1. Zu viele Zutaten oder zu nie- 1. Die Menge der Zutaten
drige Geschwindigkeit, so dass reduzieren. 2.
der Motor nicht richtig lauft. Den Betribe einstellen und
2. Der Motor des Gerdtes ist einige Minuten warten
gegen hohe Temperaturen ges-
chiitzt. Erwarmt sich der Motor
nach langerem Gebrauch stellt er
seinen Betrieb ein

EO5 Hohe Temperatur, Verbren- Schalten Sie den Roboter
nungsgefahr aus und warten Sie bis er

abgekiihlt ist, bevor Sie ihn
erneut in Betrieb nehmen.

EO6 Gerateausfall Kontaktieren Sie den Ver-

kdufer wegen Reparatur.

EO7 Gerateausfall Kontaktieren Sie den Ver-

kaufer wegen Reparatur.

HINWEIS: Funktioniert der Roboter nach diesen Uberpriifungen immer noch
nicht, wenden Sie sich an lhren Handler.
Versuchen Sie niemals, den Roboter selbst zu reparieren, da jedes
manipulierte Gerdt den Anspruch auf Garantie verliert.




GARANTIE

In den folgenden Fallen wird die Garantie nicht wirksam:

a. Alle Schaden, die sich aus einer Reparatur oder Manipulation ergeben, die nicht vom Unternehmen
genehmigt wurde.

b. Alle Schaden, die durch Missbrauch, Fahrlassigkeit oder Unfall entstehen.
c. Alle Schaden, die durch Naturkatastrophen oder abnormale Spannungen verursacht werden.

d. Alle Schaden, die durch den Einsatz der Maschine in anderen als den in dieser Anleitung beschriebe-
nen Situationen entstehen.

RECYCLING

Abfallstoffe aus Elektroprodukten dirfen nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfillen in den
\fgi Papierkorb geworfen werden. Diese Materialien miissen in das Geschaft zurlickgegeben werden,

in dem sie gekauft wurden, oder zur Wiederverwertung oder Entsorgung an eine bestimmte
Stelle gebracht werden. GemaR der Richtlinie 2002/96/EG.

SAC

Sehr geehrter Kunde, falls Sie irgendwelche Zweifel im Zusammenhang mit diesem Artikel haben, kon-
nen Sie sich an unseren SAC wenden. Wir helfen lhnen gerne weiter. marner@joalsl.com
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ZUTATEN:

700 g Kartoffeln

1 Eigelb

250 ml Olivend!

3 Knoblauchzehen

300 g gesalzener Kabeljau (Kriimel)
Siikes Paprikapulver

ZUBREITUNG:

Den Kabeljau 5 oder 6 Stunden einweichen, entnehmen,
abspillen und abtropfen lassen, beiseite stellen.

1 Liter Wasser in den Behalter geben und 8 Minuten, Temperatur
100°, Geschwindigkeit 1 programmieren, wahrend Sie die
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden, diese dann
angewinkelt {ibereinander in den Dampfbehalter geben, so dass
sie den Dampf nicht behindern und alle gleichmatig gar werden.

25 Minuten, Temperatur 100° Geschwindigkeit 1 programmieren.
Nach Ablauf der Zeit das Kochwasser der Kartoffeln abgiefen
und den Behalter wieder eingeben, Geschwindigkeit 5
programmieren und den Knoblauch und den abgetropften

Kabeljau durch die Offnung des Deckels hinzufligen. -

Die Geschwindigkeit auf 3 senken und durch das Mundstiick des i
Behalters abwechselnd die Kartoffelscheiben, das Eigelb und
das Ol eingeben und gut vermengen.

Mit Paprikapulver bestreuen und dekorieren.

.



ZUTATEN:

Hartes Brot in Stiicken
1 Knoblauchzehe
Petersilie
250 g Kabeljau-Kriime| (zuvor entsalzt)
112 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
50 g Olivengl
50 g Butter
190 g Mehl
800 ml Volimilch
Salz (je nach Kabeljau)
Petersilie
Muskatnuss
4 geschlagene Eier

ZUBREITUNG:

Das Brot zusammen mit dem Knoblauch und etwas Petersilie

einige Sekunden lang bei progerssiver Geschwindigkeit 5 bis 9
zerkleinern und beiseite stellen.

Das 0, die Butter, die Zwiebel und die Knoblauchsehen fiir 15
Sekunden in den Behlter geben, Geschwindigkeit 4. 6 Minuten,
Temperatur 90°, Geschwindigkeit 2 programmieren.

Den Kabeljau hinzufiigen, 2 Minuten, Temperatur 90°,
Geschwindigkeit 1 auswahlen. Nach Fertigstellung das Meh

hinzufiigen, 5 Minuten, Temperatur 90°, Geschwindigkeit 2.

Die Milch, die Petersilie, die Muskatnuss hinzufiigen und 10
Sekunden bei Geschwindigkeit 6 programmieren. Dann 8
Minuten bei Temperatur 100° Geschwindigkeit 3 programmieren.
Die Masse in einen Behalter geben und einige Stunden im
Khlschrank abkihlen lassen,

Die Semmelbrésel auf ein Tablett legen und die Kroketten
formen, durch das geschlagene Ej und wieder durch die
Semmelbrosel rollen,

Feritg zum Braten oder Gefrieren,
—




Rauchfleisch-Kroketten

aly
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ZUBREITUNG:

Das Rauchfleisch in den Behalter geben und durch Driicken
der Turbo-Taste fir 3 Sekunden Zerkleinern, Entnehmen ung
beiseite stellen.

® 0 ) ® @

Den gehackten und gewaschene
Sekunden lang bej Geschwindig
und beiseite steflen
Die Butter in den
1 Programmieren,

Den Lauch hinzufiigen ung 6 Minuten lang bej 90°,
Geschwindigkeit 2 anbraten, Dann die Halfte des beiseite

gestellten Rauchfleisches und das Mehl ym die Klingen herum
geben. Das Fleisch 3 Minuten lang bei 90°, Geschwindigkeit 2
anrosten,

n Lauch dazugeben, 3
keit 5 zerkleinern, Entnehmen

e 0

J.

T LA

Behélter geben. Minuten, 90°, Geschwindigkeit

%
»®®® &

ZUTATEN:

e Iasse
gggﬁ IQ/I/’;ch bei Raumtemperatur

Die Milch einfiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Muskatnusg abschmecken, 10 Sekunden lang bei
100 g Butter mehl Geschwindigkeit 5 verm
130 g Weizenm m Rind
fleisch vo
150 g Rauch

100 g Lauch (nur der weile Teil)

engen. Dann 7 Minuten, Temperatyr
1 Muskatnuss

100°, Geschwindigkeit 4 programmieren,

Die Massg im Behélter lassen bis die Temperatur etwas sinkt.
Den Rest des Rauchfleisches hinzufiigen ung mit dem Spate|
vermischen,

Salz und Peffer o . )
Die Masse herausnehmen und mindestens 4 Stunden abkiihlen

Zum Panieren lassen, transparente Folie auf die Masse legen, damit sich keine

Mehl Kruste bildet,

Paniermehl

Ei

o]

Nach Ablauf dieser Zeit 4

as Mehl, das Ej und die Semmelbrosel
untermischen, In reichlich

Olivend| anbraten ’4' ‘
- F
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ZUBREITUNG:

Das knochenlose Fleisch, das vom Eintopf ibrig
geblieben ist, in den Behilter geben, verschlieRen und 5
Turbo-Schlége geben. Aus dem Behélter nehmen und in
einer Schiissel beiseite steflen. Dann das O, die Butter
und die Zwiebel in den Behélter geben. 3 Minuten, 90°
Temperatur und Geschwindigkeit 4 programmieren.

Das Mehl hinzufiigen und 3 Minuten, Temperatur 100°
und Geschwindigkeit 2 programmieren.

Die Milch, das Paprikapulver, den Pfeffer und das Salz

ZUTATEN:
150 g Eintopffleisch

| Olivend! hinzufiigen. 10 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 5
¢ a 40 mBu“e" vermengen. Das beiseite gestellte Fleisch hinzufiigen
309 Zwiebeln & und 7 Minuten, Temperatur 100° und Geschwindigkeit 4
3%3 g Gebéc\fme‘;’e.‘ Raumtemperatur programmieren. g
0 ml Vollmilch In ein mit etwas O gefettetes Tablett gieBen, die Masse
o0 ikapulver Iz it Papierfoli ich kei
ise Papr! twas Sa mit Papierfolie abdecken, so dass sich keine Kruste
1 PnsP ise Pfeffer und €
eine Pri

bildet, abkiihlen lassen und fir mindestens 4 Stunden im
Kiihischrank aufbewahren (besser iiber Nacht).
jeren:
Zum Paniere!

n Die Masse mit 2 Lffeln aufnehmen und Kroketten
Panierme formen. In dem geschlagenen Ej und dem Paniermehl
4 Eier

” panieren. In reichlich sehr heiRem Olivendl braten (mit O
Otivend! bedeckt, damit sie sich nicht 6ffnen)

rr_f; ,1;1|r ¥ .!."‘- ,np. e F; -'EM
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ZUTATEN: -
150 g Serrano-Scl?mken
2 hart gekoghte Eier

40 g Olivendl

30 g Butter

50 g Zwiebel

ackmehl
20(()) g 32:;:1?lch bei Raumter:\lz:ratur
t:oprigse gemahlene r: Z‘i(:tvr;enig Salz (wert\)ig
. u '
e Pdr lsge':fggﬁ;nken bereits gesalzen is
Salz, da

Zum Panieren:
Paniermehl

4 Eier
Olivend!

woo0000 EEEEYE
ZUBREITUNG:

Den Serrano-Schinken in den Behélter geben, verschiieRen

und 5 Turbo-Schlz'a'ge geben. Den Schinken aus dem Behilter
nehmen und in einer Schiisse| aufbewahren.

Die hart gekochten Eierin den Behalter geben und 2 Sekunden
lang bei einer Geschwindigkeit von 4 Programmieren, aus dem
Behalter nehmen und in einer anderen Schale aufbewahren.
Dann das 0, die Butter yng die 2 .3
Minuten, 90° Temperatur ung Geschwindigkeit 4 programmieren,

Mehl hinzufiigen und 3 Minuten bej Temperatur 100° und
Geschwindigkeit 2 programmieren.

Die Milch, die Muskatnuss, den Pfeffer und das Salz hinzufiigen,
10 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 5 vermengen,

2 Essléffel des aufbewahrten Schinkens hinzufiigen

und 7 Minuten, Temperatur 100° und Geschwindigkeit 4
programmieren,

Einige Minuten stehen lassen, den Rest des Schinkens und der
gehackten Ejer hinzufiigen ung mit dem Spate gut vermischen.

In‘ein mit etwas ¢ gefettetes Tablett gieRen, die Masse
mit Papierfolie abdecken, so dags sich keine Kruste bildet,

abkiihlen lassen und fiir mindesteng 4 Stunden im Kiihischrank
aufbewahren (besser tiber Nacht),

Die Masse mit 2 Loffeln aufnehmen yng Kroketten formen. In {
dem geschlagenen Ej yng dem Paniermeh) Panieren. In reichlich ||

sehr heiRem Oliveng) braten (mit &1 bedeckt, damit sje sich nicht
Offnen).

|
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ZUTATEN:

70 mi 6

30 g Knoblauch in Scheiben geschnitten

1 Chilischote, in Scheiben geschnitten und
entkernt

250 g kleine geschilte Garnelen

Salz nach Belieben

ZUBREITUNG:

Den Knoblauch zusammen mit dem Ol in den
Behalter geben und 4 Minuten, Temperatur 90°,
Geschwindigkeit 4 programmieren.

Die Chilischote hinzufiigen und 1 Minute bei
Temperatur 80°, Geschwindigkeit 1 programmieren.

Den Klingenschutz anbringen und die Garnelen und
das Salz dazugeben, 3 Minuten, Temperatur 90°,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Nach Ablauf dieser Zeit sind die Gamelen fertig, in
einem Tontopf servieren, um die Hitze besser zu
halten.

__h

p




Suacamole

ZUTATEN:

609 Friihlingszwiebel

100 g rote reife Tomate

1 Zweig Koriander

1 Jalapefio oder 1 Teeloffel griiner Tabasco
50 g mildes natives Olivenol extra

Saft aus einer halben Limette oder Zitrone
2 reife Avocados

1 Teeloffel Salz

ZUBREITUNG:

Die Avocados schalen und entkernen.
Alle Zutaten in den Behalter geben und 15
Sekunden Geschwindigkeit 4 programmieren.




_Glasaal
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ZUTATEN:
i Olivend!
AKn ob\auchzehen
1 Cayenne-Pfeffer
200 g Glasaal

=
L

geSC\’\

en
3 Minuten, Tempere

programmierer
Den Kiingensch

hinzuftigen
Ge schwindigkeit !

e

- -m|t Knoblauch

und 1
hwmd\gke“ 1

Knob\aUG“ und
alter geben U

en
0°, Ges chW\\'\d\gke‘t

en Glasaal

tz r\br‘\nge
in Pera\\l' 90°, )
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ZUTATEN:

2 mittelgroRe Knoblauchzehen, geschalt

400 g gekochte und abgetropfte Kichererbsen
60 g Wasser

30 g Zitronensaft

40 g gerdsteter Sesam

1/2 Teeléffel Salz

70 g natives Olivenél extra

1 Essloffel Tahina

Zum Servieren:
1 Spritzer natives Olivens| extra
Etwas gemahlenes Paprikapulver

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten in den Behlter geben und 1 Minute bej
progressiver Geschwindigkeit 5-10 zerkleinern.

Den Hummus auf einen Teller geben und mit einem
Spritzer nativem Olivend| extra und gemahlenem
Paprikapulver und Kreuzkiimmel verfeinern. Mit
gehacktem Koriander und ein paar Kichererbsen
dekorieren.




Mini-Speck-Kase-Muffins

O™ e &
ZUTATEN:

100 g Speck in Streifen

2 Eier

30 ml Milch

100 g Mehl

1 Péckchen Backpulver

80 g gerigbener Kase

40 g geschmolzene Butter

ZUBREITUNG:

Den Ofen auf 180° vorheizen.

Den Speck in den Behilter geben und 4 Sekunden,
Geschwindigkeit 5 programmieren. Beiseite stellen.

Ohne den Behélter zu waschen, die Eier und dje

Milch eingeben und 4 Sekunden, Geschwindigkeit 4
programmieren.

Das Mehl und die Hefe hinzufiigen und 8 Sekunden lang

bei Geschwindigkeit 2 vermengen.

Den geriebenen Kése, die Butter und den beiseite

gestellten Speck hinzufiigen und 4 Sekunden,

Geschwindigkeit 2 programmieren.

Die Formchen aus Papier mit einem Spritzbeutel oder ’
Loffel zu 3/4 fiillen.

~12-15 Minuten backen.
— -




ZUTATEN:

1 Dose Schinkenaufschnitt
1 Dose Sardellen in Olivendl
2 Kasesorten

1 Schuss Rum

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten in den Behalter geben
(einschlielich des Sardellendls)
und 3 Minuten, Temperatur 70° und
Geschwindigkeit 5 programmieren.

Nach Ablauf der Zeit die Masse aus dem
Behalter nehmen und abkihlen lassen.
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ZUTATEN:

50 g Butter

1 hartgekochtes Eij )

3 kleine Dosen Thunfisch in Ol, gut
abgetropft

1 Dose Kleine Sardellen

Pfeffer

ZUBREITUNG:

Die Butter in den Behlter geben

und 2 Minuten, Temperatur 40 ° und
Geschwindigkeit 1 programmieren. Nach
Ablauf der Zeit die restlichen Zutaten
hinzufiigen und nach Belieben vermengen.
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ZUTATEN:

~" 0@

|
YREREREE

4 mittelgroBe Auberginen (ca. 1 kg)

1 Dose Thunfisch

in Olivendl (ca. 200 @)

Salz und Pfeffer nach Belieben
20 ml natives Olivenol extra

ZUBREITUNG:
Den Ofen auf 200°

Auberginen waschen und in Langsrichtung halbieren.
Das Fruchtfleisch wie ein Gitternetz schneiden ohne
die Haut zu erreichen, auf das gefettete Backblech
legen und 30 Minuten backen.

Das Fruchtfleisch der Auberginen entfernen und

zusammen mit den

des Ols aus der Thunfischdose, in den Behalter
geben. 15 Sekunden bei 5-7 progressiver
Geschwindigkeit_programmieren. Die Zerkleinerung
iiberpriifen, die Uberreste an den Wanden des
Behalters mit dem Spachtel nach unten schaben und

20 Sekunden bei G
wobei das Olivendl

wird. Mit Salz abschmecken.

vorheizen. In der Zwischenzeit die

anderen Zutaten, einschlieRlich

eschwindigkeit 7 programmieren,
durch das Mundstick hinzugefiigt




ZUTATEN:

30 gr Walnuss

100 Gramm frische Pilze

112 Zwiebel 1
1 Knoblauchzehe

50 ml Olivengl

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

ZUBREITUNG:

Die Walniisse 15 Sekunden bei Geschwindigkeit 6 zerkleinern. Aus ‘!i
dem Behélter entnehmen und beiseite stellen.

Dann die Zwiebel und die Knoblauchzehe zerkleinern, In diesem Fall ;
5 Sekunden Geschwindigkeit 6 programmieren.

Nach dem Zerkleiner der Zwiebel und des Knoblauchs die
Uberreste an den Wéinden des Behélters nach unten schaben,
die Hélfte des Ols in den Behélter geben und 2 Minuten bei

: == Geschwindigkeit 1 und 100° Temperatur programmieren, Dann
¥ * " die zuvor gehackten Pjlze hinzufiigen und emeut 4 Minuten,
: Geschwindigkeit 1 und Temperatur 100° programmieren.

e letzte Schritt besteht darin, die Mischung nach Belieben zu

u .. Salzen und zu pfeffern und die 2uvor gehackten Walniisse zusammen
& ] mit dem anderen Teil des (s hinzuzufiigen. 15 Sekunden bei
I s Geschwindigkeit 6 ohne Temperatur programmieren und die Pastete

“.| aus Walniissen und Pilzen genieflen!
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500 g frischer Lachs

3 Blatt Gelatine

2 Essliffel Wasser

100 g Frischkése aus Burgos
30 g Kapern

30¢g Essiggurken

100 m| entrahmte Milch

1 Teel6ffe) Butter

Salz

Pfeffer

ZUBREITUNG:

Den Lachg von Haut yng Knochen befreien, in Stiicke schneiden
und beiseite stellen,

mit den 2 Essléffeln
asser geb r eini N in die Mikrowelle stellen,
Beiseite stellen,

Alle Zutaten 2usammen mijt ggr Gelatine jn den Behalter
geben unqd 5 Minuten, Temperatyr 80°, Geschwindigkeit 5
Programmieren

Nach einiger Zeit gie Mischung in einen Behéiter fiillen, mit

\ Frischhaltefojie abdecken ung jm Kiihlschrank abkiihlen lassen,

I
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ZUTATEN: F

200 g Krabbensticks (Surimi)
160 g Frischkise aus Burgos
20 ml Olivens|

2 Essloffel Zitronensaft

Salz

Gemahlener Pfeffer

ZUBREITUNG:

. Die Krabbenstécke in den Behter

geben und 3 Sekunden Geschwindigkeit
4 auswahlen, die Riickstande an den
Wénden des Behélters mit dem Spatel
nach unten schaben, Die restlichen Zutaten
hinzufiigen und 16 Sekunden lang bei einer
Geschwindigkeit von 3 vermengen.

Nach Ablauf der Zeit in eine Schiissel geben
und bis zum Servieren in den Kiihischrank
stellen.

-}
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ZUTATEN:

Blatt Miirbeteig

1 mittelgroRe Zwiebel

1 grofe Zucchini

25 ml Olivend!

200 ml Kochsahne

2 Eier

60-70 g geriebener Kase nach Wahl

5 oder 6 Scheiben gerollter Ziegenkise (kleine Rolle)
Salz, Pfeffer und Muskatnuss

ZUBREITUNG:
Den Ofen auf 180° vorheizen.

Die gewdrfelte Zwiebel und die Zucchini ohne Schale
in Stiicken, das Ol und eine Prise Salz in den
Behalter geben und 20 Minuten, Temperatur 100°,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Die Wiirzsauce zu dem Miirbeteig geben und in den
ungewaschenen Behalter die Eier, die Sahne, den Kase,
eine Prise Muskatnuss, eine Prise Pfeffer und eine
weitere Prise Salz hinzufiigen. 10 Sekunden bei einer
Geschwindigkeit von 5 vermengen, zum Quiche geben.

Die Ziegenkésescheiben darauf legen und im Ofen 25-
30 Minuten backen. Das Quiche kann sowohl heil als
auch kalt serviert werden.
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ZUTATEN:

Blatt Miirbeteig

150 g Kochschinken

150 g geriebener Kase (nach Belieben)
250 ml Milch

30 g Butter

30 g Mehl

1 Teeloffel Ol

3 Eier

50 g fliissige Sahne

Salz und Pfeffer

ZUBREITUNG:

Den Ofen auf 180° vorheizen.

Den Schinken in den Behalter geben, ca. 4 Sekunden bei
Geschwindigkeit 5 serkleinern. Beiseite stellen.

Die Milch, das Mehl, die Butter, das 0Ol, den Pfeffer

und das Salz in den Behalter geben und 4 Minuten,

Temperatur 90° und Geschwindigkeit 3 programmieren.

Den geriebenen Kase und die Eier hinzufiigen, 6 I 4 F
Sekunden bei Geschwindigkeit 5 vermengen. Die Sahne % |
dazugeben. i e
Die Masse in eine Form geben. Den zerkleinerten B
Schinken dazugeben und die Mischung darauf verteilen. \ e

|m Ofen 180° fir 20-25 Minuten backen. -

e _,‘—--_—f
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ZUTATEN:

809 Thunfischkonserven

50 g Streichkase vom Typ Philadelphia
40 g Walniisse

25 ml Portwein

ZUBREITUNG:

Die Walniisse in den Behalter geben. 3
Sekunden lang bei Geschwindigkeit 5
zerkleinern. Entnehmen und beiseite stellen.

Den Thunfisch, den Kése und den Wein
in ein Glas geben. 20 Sekunden lang bei
Geschwindigkeit 3 vermengen.

Die Walniisse hinzuftigen und 10 Sekunden
lang bei Geschwindigkeit 2 vermengen.
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ZUTATEN:

150 g Putenaufschnitt
75 g Apfel Golden Delicious, geschnitten
und geschilt

50 g Surimi

1 Teel6ffel Zitronensaft

2 Essloffel Mayonnaise oder rosa Sauce

&

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten mit Ausnahme der Mayonnaise
oder rosa Sauce in den Behilter geben

und 3 Sekunden lang bei Geschwindigkeit
5 vermengen. In eine tiefe Schiissel geben

und mit der Mayonnaise oder der rosa
l auce mischen.

S
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ZUTATEN:

20 g Rucola

20 g Johannisbeeren oder Sultaninen

20 g geschalte Walnisse

50 g Streichkase vom Typ Philadelphia
25 g Roquefort

1 Essloffel Vollmilch oder fliissige Sahne

ZUBREITUNG:

Die Rucola und die Walniisse in den Behalter
geben. 3 Sekunden lang bei Geschwindigkeit
5 zerkleinern. Entnehmen und beiseite stellen.

Die beiden Kase, die Rosinen und den

Essloffel Milch oder Sahne in den Behalter
geben. 30 Sekunden lang bei Geschwindigkeit
3 zerkleinern.

Die Rucola und die Walniisse unterrihren und
10 Sekunden lang bei 2 Geschwindigkeiten
vermengen.
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ZUTATEN:

2 Knoblauchzehen
20 Pinienkerne
‘ - g~ ™l 50 Gramm 0|
- . 100 Gramm Spinat, sauber

ZUBREITUNG: 1 Blatt Bléitterteig
30 Gramm Brie-Kise

Den Ofen auf 180° vorheizen. Den Knoblauch in den Behalter 3 Scheiben S ]
geben und 3 Sekunden, Geschwindigkeit 5 programmieren. 1Ei zum B erre.mo-Schlnken
Die Riickstande an den Wanden des Behélters mit dem » 2um Bestreichen (optional)
Sypatel zu den Klingen schaben, das Ol hinzuftigen und 4

Minuten, Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1 programmieren. ¥

Den Riihraufsatz anbringen und den Spinat und die
Pinienkerne hinzufiigen und 3 Minuten, Temperatur 100,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Nach Ablauf der Zeit den Spinat abseihen und auspressen, um
die gesamte Fliissigkeit zu entfernen.

Das Blatterteigblatt ausrollen, den Spinat, den Schinken und
den Kase in die Mitte des Teigs legen. Mit einem Messer

oder einem Pizzamesser beide Seiten der Fillung, diagonal
anschneiden, als ware der Teig geflochten. Die rechten und
linken Streifen bis zum Ende in Form eines Geflechts einfigen.

Mit dem geschlagenen Ei bestreichen und 15 bis 20 Minuten
backen bis der Blétterteig goldfarben ist.
Um das Gericht ditetischer zu machen, kann der Spinat statt

diesen zu braten 8 Minuten lang bei 100°, Geschwindigkeit 1
mit angebrachtem Klingenschutz gekocht werden.
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Gurken-Avocado-Creme

“;aoo-noo

2 Avocados (reif)
1 Gurke

1 Zitrone

Dill

1 Liter Hihnerbrijhe

2 Essliffe| natives Ofiveng
Tabasco-Sauce

Ein Dutzeng entsteinte Schwarze Oliven
Salz und Pfeffer

1 Naturjoghuyrt

4 oder 5 Pistazien

die Avocado schélen und wyj
und Geschwing

die Creme geben.
Mit gehackten Pistazien dekoriert Servieren,



S

Zucchini-Kase-Creme

2 Zucchini

1 halbe Kartoffel
Y, Zwiebel

50 g Ol

600 g Wasser

Salz nach Belieben
Pfeffer

180 g Frischkase

Die Zucchini mit der Schale in groBe Stiicke
schneiden und zusammen mit der gewdlrfelten
Kartoffel, der Zwiebel und dem Ol in den
Behalter geben. 10 Minuten, Temperatur 90° und
Geschwindigkeit 2 ohne Becher auswahlen.

Das Wasser hinzufiigen und 20 Minuten,
Temperatur 100°, Geschwindigkeit 2
programmieren und den Becher aufsetzen.

Zuletzt Kase, Salz und Pfeffer hinzugeben
und 1 Minute bei einer Geschwindigkeit von 7
vermengen.

e~




200 g. Champignons
250 g. Kartoffeln

50 g. Butter oder Olivendl
1 Lauchstange oder 1 Friihlingszwiebel

Salz
Pfeffer
500 ml Milch

2 verschiedene Kasesorten

Die Messerabdeckung anbrigen, die Butter fir
2 Minuten, Temperatur 100°, Geschwindigkeit
1 erwarmen. Die sauberen Champignons, die
Kartoffeln, den Lauch, alles in Stiicke geschnitten,

hinzufligen.

Mit Salz und Peffer wirzen, die Milch zugeben und

20 Minuten, Temperatur

100°, Geschwindigkeit 1

programmieren. Die Messerabdeckung entfernen,
den Kase hinzufligen und bei progressiver
Geschwindigkeiten 5-7-9 vermengen.

|




7 oder 8 reife rote Tomaten

1 Knoblauchzehe

50 g griine oder rote Paprika
40 g Zwiebeln

70 g Gurken, teilweise geschalt
30 ml Essig

1 Teeloffel Salz

150 g Weiltbrot vom Vortag

8 Eiswiirfel

50 - 100 ml natives Olivendl extra
200 ml kaltes Wasser

Das Gemiise, den Essig, das Salz und das Eis in den
Behalter geben. 30 Sekunden bei Geschwindigkeit 5 und
danach 3 Minuten bei Geschwindigkeit 9 programmieren.

Fiir ein dickflissigeres Gazpacho das Brot vom Vortag
hinzufiigen. Fir ein fliissigeres Gazpacho Eiswasser
hinzufiigen.

Das Ol nach Belieben hinzufuigen und 2 Sekunden bei
Geschwindigkeit 7 programmieren.

Sehr kalt mit dem in Wiirfel geschnittenen Gemiise, das
das Gazpacho enthalt, oder mit Brotcroutons servieren.

g




200 ml Milch
Salz nach Belieben
Muskatnuss
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

4209 Kochkartoffeln

50 g Butter oder Olivendl

Den Klingenschutz anbringen. Die gehackten
Kartoffeln, die Milch und das Salz in den

Behalter geben und 3
90° und Geschwindig

Nach Ablauf dieser Zeit den Schutz entfernen,
Ol hinzufiigen, mit Pfeffer und

Butter oder

Muskatnuss wiirze

0 Minuten bei Temperatur
keit 1 programmieren.

n und die 1 Minute 30

Sekunden lang bei Geschwindigkeit 3
vermengen.



Karottenpuree’

ss 0000

420 g Karotten

200 ml Milch

Salz nach Belieben

Muskatnuss

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
50 g Butter oder Olivendl

Den Klingenschutz anbringen. Die
gehackten Karotten, die Milch und

das Salz in den Behalter geben und

30 Minuten bei Temperatur 90° und
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Nach Ablauf dieser Zeit den Schutz
entfernen, Butter oder O hinzufiigen, mit
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und die
2 Minuten lang bei Geschwindigkeit 3
vermengen.










Artischocken mit \
Kartoffeln

r - .'
.

ZUTATEN:

500 gr. Kartoffeln

400 gr. Artischocken
30gr. Knoblauch

50 gr Schinkenwijrfel
Salz und Pfeffer

ZUBREITUNG:

Die Artischocken
waschen und jn 4
Beiseite stellen. D

und die Kartoffeln gut
oder 5 Stiicke Schneiden,




ZUTATEN:

15 g leicht hartes Brot

Provenzalische Krauter (Basilikum, Oregano,
OSmarin, Petersih'e, etc.) 1 groRziigiger Essloffe|
2 Knoblauchzehen
1 Zwiebe|
1 Essloffe| nat

ives Oliveng| extra
00 g Zucchinj

Grobes Sa|z 1 Teel6ffe|

Getrockneter Thymian 1 Teeloffe|
1 grofe Tomate

ZUBREITUNG:

i
Das Brot yng die Krauter der Provence in den Behélter § a
geben und 15 Sek./Geschw, 10 Programmieren, Beiseite
J stellen. Den geschalten ung gehackten Knoblauch ung
1 die Zwiebel in den Behdlter '

geben und 5 Sek./Geschw,
1 Programmieren, dig Riicksténde mit dem Spate| von
4 unten Schaben,

hinzufiigen yng

den Wanden nach
anbringen, das Ol
Programmieren,
Die Zucchin; waschen, die Eng
schalen in Zwei Hj i
von 0,5 cm schneiden ung in d

den Rihraufsat,
4 Min./1 00°/Geschw, 1

en entfernen, ohne zu
nd dann jn Scheiben

Die Zucchin; in ein .
Tomatenscheiben bell den Semmelbrijseln
bestreuen, Gratinieren pjs die Semmelbrase| goldbraun
sind. Sofort Servieren,
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ZUTATEN:
50 ml Olivend!

500 Gramm laminierte Pilze
5 Knoblauchzehen

Ein paar Zweige Petersilie
Salz
pfeffer

ZUBRE\TUNG'.

Das Ol in den Behalter geben und 4
Minuten, Temperatur 90°, Geschwind'\gke'\\ 2
programm‘\eren.

Den Ruhraufsatz auf den Klingen anbringen,
den Knoblauch dazugeben und 3 Minuten, 90°,
Geschwind'\gke'\t 3 programm'\eren.

Die Pilze, die gehackte Petersilie, Salz und
pfeffer in den Behalter geben und 10 Minuten,
Temperatur 100° und Geschwind‘\gke'\ﬂ
programmieren.

Fur go\dbraunere Pilze mehr Zeit hinzufiigen. -

P




EREEETY:
ZUTATEN:
Kartoffelsalat

4 mittlere frische Ka
Lauchzwiebel
mit mayonnaise-
~ und joghurtdressing

rtoffeln (je ca, 100 g)

Fiir das Dressing
3 Essloffe| WeiBweinessig
135 mi Mayonnaise oder
759 Naturjoghyrt
Salz und Pfeffer
Gehackter Schnittlaych
In Scheibchen geschnittener Rettich zyr Dekoration
(optional)

Laktonese

ZUBREITUNG:

In der Zwischenzeit die Mayonnaise, den Joghyrt und den Essig in
den sauberen Behélter geben. Wiirzen und 5 Sekunden lang bej
Geschwindigkeit 2 Vermengen,

Sind die Kartoffeln
schneiden. Das D
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e frawmelsauce
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ZUBREITUNG:

Zuerst den ausgewahiten Kase einige Sekunden bei
Geschwindigkeit 5-9 reiben. Bei sehr hartem Kése wie
Parmesan, konnen ein paar Turbo-Schidge gegeben werden
und der Kase bei Geschwindigkeit 5-9 fein gerieben werden.

Vorsicht bei fettigerem oder weicherem Kase, der in kiirzester
Zeit zu einem Ball verklebt. Den Kase entnehmen und beiseite
stellen.

Ohne den Behélter zu waschen den Ruhraufsatz anbringen,
den gewaschenen Spinat in grofien Stilcken hinzufligen. Ohne
\Wasser in den Behélter zu geben 5 Minuten, Temperatur 100,
Geschwindigkeit 1 programmieren. Den Spinat entnehmen und
beiseite stellen.

Den Rilhraufsatz entfernen und ohne den Behalter zu waschen = i

das Ol und den Knoblauch hinzufiigen und 5 Minuten, 100°, ZUTATEN:

Geschwindigkeit 3 ein paar Sekunden programmieren, dann Fiir o i

auf Geschwindigkeit 1 herunterfahren und den Knoblauch ur die Wiirzsayce

waiter anbraten. Die Rickstande an den Wanden des 3 gr. natives Oliveng

Behalters und am Deckel mit dem Spatel nach unten schaben. gr. Knoblauch Ol extra

Den Rilhraufsatz emeut anbringen, den Spinat hinzufiigen, 5 gr. frischer Spinat

Minuten, Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1 auswahlen. Fiir die Bg

Anschli i i 50 gr prer - amels
nschliefend das Mehl zugeben und 1 Minute lang bei gr. Meh| auce

100° und Geschwindigkeit 2 anbraten. Die Milch, die Butter, 500 m Milc.h

die Muskatnuss und den Pfeffer hinzufiigen und 7 Minuten, 30gr. BUtter'

Temperatur 100° und Geschwindigkeit 1 programmieren, Um MUSkatnuss.

die Béchamelsauce herzustellen. : feffer,

Die Masse in eine Auflaufform gieften und mit dem Zuvor armesankise (zum Re;

geriebenen Kase bestreuen. In den Ofen stellen und eiben)

gratinieren bis der Kase goldbraun ist.




ZUTATEN:

5 groRe reife rote Tomaten
1% Gurke

' Friihlingszwiebel

1, Karotte

1/2 Knoblauchzehe

1 Blatt von violettem Kohl
1 Salatblatt

500 ml kaltes Wasser,
2 gehiufte Essloffel Ol
1 Essloffel Essig

Salz

ZUBREITUNG:

Das gesamte Gemiise in homogene Stiicke
schneiden und zusammen mit dem Ol, dem
Essig und dem Salz in den Behalter geben.
40 Sekunden, Geschwindigkeit 6, danach 3
Minuten, Geschwindigkeit 10 programmieren.
Das Eis hinzufiigen und 2 Minuten lang bei
einer Geschwindigkeit von 8 programmieren,
wenn das Eis nicht mehr zu horen ist das
Wasser duech den angehobenen Deckel
hinzufiigen. Nach Ablauf dieser Zeit das
Gazpacho probieren und ggf. Salz und Essig

PG
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hinzuflgen. w
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ZUTATEN:

Ein Beutel gefrorenes Gemilse
4 Knob\auchzehen

50 gr Sch‘mkenwilrie\

1 Teeloffel sufes paprikapulver
75 ml Olivend!

1 Brihwiirfel

Wasser

Salz

Geschwin
Papr'\kapu\ver hi
Geschw'\nd'\gke‘

Den Rinraufsatz auf de
Gemuse und den Brihwilrfe! ninzufugen, mit

alz be! nund 20 Minuten, Temperat 100
Geschw'\nd‘\gke‘\t A programm'\eren.

p—




ZUTATEN:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
100 g Butter

2 Eigelb

Salz

Muskatnuss

ZUBREITUNG:
Die Kartoffeln scha

en und waschen. Ej

lassen.

Den Ofen auf 180° ¢ vorheizen. Das Piiree in einen

Spritzbeutel mit gerillter Dise geben. Die Tértchen auf einem

mit Backpapier ausgelegten Backblech formen. Har der Ofen
seine Temperatur erreicht, das Tablett hineingeben und 30
Minuten lang backen, Sofort als Beilage servieren.
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ZUTATEN:

100 ml Olivens|

100 ml Wasser

150 g Zwiebeln

600 g Kartoffeln

6 Eier

Salz

ZUBREITUNG:

Den Rihraufsatz auf den Klingen anbringen und das ¢ und
das Wasser in den Behalter geben. 5 Min./100%Geschw. 1
programmieren. Die in feine Ringe geschnittene Zwiebeln
hinzufiigen und 5 Min./100%Geschw, 1 programmieren.

Die geviertelten Kartoffeln hinzufiigen und 20 Min./100/
Geschw. 1 programmieren, den Inhalt des Behélters (iber
einer Schiissel in das Sieh gieRen, um das O gut abtropfen
Zu lassen.

Den Rihraufsatz entfernen und ohne den Behilter zy
waschen die Eier und das Salz nach Belieben hinzufiigen
und fiir 10 Sek./Geschw. 3 vermengen. Die Kartoffeln in den
Behéilter geben und die Mischung bis zur Zubereitung der
Tortilla ruhen lassen, SchlieBlich in einer Pfanne fest werden
lassen.
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ZUTATEN:

1 Glas gekochte Bohnen
\_{enusmuscheln nach Belieben

ol

1 Knoblauchzehe
Petersilie
Weilwein

ZUBREITUNG:

Die Messerabdeckung in dem Behalter
anbringen, die Muscheln mit O, Knoblauch,
Petersilie und etwas WeiRwein ca. 5 Minuten
(oder bis die Muscheln offen sind) hinzufiigen
und auf Geschwindigkeit 1 und eine
Temperatur von 80° programmieren. Sobald
die Muscheln offen sind die bereits gekochten
und abgetropften Bohnen hinzufiigen und
erneut Temperatur 80 °, Geschwindigkeit 1,
4-5 Minuten auswahlen, damit die Aromen
aufgenommen werden konnen.

.
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ZUTATEN:

1 Glas gekochte weifie Bohnen
2 Karotten

2 Kartoffeln

2 Lauchstangen

1 Knoblauchzehe

1/2 griine Paprika und 1/2 rote Paprika
90 ml Ol

17 Liter Wasser
Salz

ZUBREITUNG:

Die Bohnen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
waschen. Beiseite stellen. Das 0, die Knoblauchzehe, den
Lauch und die Paprika in den Behalter geben, 3 Minuten
90° Geschwindigkeit 3 programmieren. Messerabdeckung
anbringen und das Wasser, Salz nach Geschmack und die
geschalten Karotten in Scheiben hinzufiigen, 20 Minuten
100° bei Geschwindigkeit 1. Nach 5 Minuten die geschalten
und durch geschnittenen Kartoffeln durch das Mundstiick
hinzugegen, ohne die Maschine zu stoppen (die Kartoffeln
brauchen weniger Zeit zum Garen) und nach 15 Minuten
denselben Vorgang mit den Bohnen Wwiederholen.

Hinweis: ist das Ergebnis zu wasserig kdnnen ein paar
gekochte Bohnen oder Kartoffeln geschnitten und in den
Eintopf gegeben werden. Dieses Rezept kann mit allen Arten |
von Gemiise zubereitet werden,
— -
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kichererbsen mit

Paprikawurst

ZUTATEN:

400 g gekochte Kichererbsen aus dem Glas
150 g Zwiebeln

1 Knolg:_lauchzehe

40mli Ol

1009 Paprikawurst

50 G Schinkenwilrfel

1 Teeloffel Paprikagewiirz
1 Essloffel Mehl

400 ml Wasser

Salz

2 gekochte Eier

ZUBREITUNG:

Die Kichererbsen mit Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Die Zwiebel und den Knoblauch in den Behalter geben und

6 Sekunden bei einer Geschwindigkeit von 5 zerkleiner.
Das Ol zugeben und 4 Minuten anbraten, Temperatur 80°
Geschwindigkeit 1 mit Messerabdeckung. Die gehackte
Paprikawurst und die Schinkenwirfel hinzufigen und
weitere 2 Minuten mit den gleichen Werten programmieren.
Paprikagewtirz und Mehl, ohne Temperatur, hinzufiigen, 20
Sekunden programmieren, um alles zu vermengen.

\Wasser und Salz hinzufigen und 10 Minuten, Temperatur
100°, Geschwindigkeit 1 bei aufgesetzter Messerabdeckung
programmieren.

7um Schluss die Kichererbsen und die gehackten gekochten
Eier hinzufiigen und weitere 10 Minuten bei Temperatur 100°
G und Geschwindigkeit 1 programmieren. |

Vor dem Essen mit geschlossenem Deckel eine Weile stehen ‘J
lassen. -

= B i
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Ge‘a[]nstete
,’ Kichererbsen

Atk oo e

400 gr gekochte Kichererbsen
50 gr Olivenl

400 gr Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 gr frische zerkleinerte Tomate
500 ml Wasser

1 groBes Lorbeerblatt

Salz

2 Essloffel Kreuzkiimmelpulver
Pfeffer nach Belieben
Petersilie zum Dekorieren.

ZUBREITUNG:

Die Zutaten der Wirzsauce, 0l, Zwiebeln, Knoblauch und Tomate
in den Behélter geben und 3 Sekunden lang bei Geschwindigkeit
4 programmieren. Dann 10 Minuten, Temperatur 100°,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Am Ende der Zeit 3 Essléffel

Wiirzsauce geben und 40 S
vermengen.

| Kichererbsen und Wasser zu der
ekunden lang bei Geschwindigkeit 7 ‘

Die Messerabdeckung anbringen, das Lorbeerblatt, dag
Salz, den Kreuzkiimme| und Pfeffer hinzufiigen, 7 Minuten,
100°, Geschwindigkeit 1 programmieren und schlieRlich die
Kichererbsen hinzufiigen und 8 bis 10 Minuten bei gleicher
__Temperatur und Geschwindigkeit programmieren.




. . "
Linsen _ w e &
mit Gemuse .
o . P S
L - o sl ZUTATEN;
400 g braune Linsen
1 Paprikawurst
60g Piquillo-Paprika aus der Dose
3 Karotten
1 Kartoffe|
120 g Zwiebeln
1 Essléffel P, prikagewirz
60 g Oliveng
Salz
2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt
800 ml Wasser

ZUBREITUNG:
Die Linsen iiber Nacht in Wasser mit Salz und Pfeffer

einweichen, Dag Gemiise auRer den Kartoffeln und
Karotten in den Behalter geben und mit ein paar . Turbo’-

Schldgen zerkleinern,

Das Ol das Paprikagewiirz ung das Salz nach Belieben
hinzufiigen. 5 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 5
vermengen.

Die Messerabdeckung anbringen, die Linsen, die Saubere
und in Scheiben geshenittene Karotte, die Kartoffelwiirfe|
und die in Scheiben geschnittene Paprikawurst hinzufiigen.
Temperatur 100°, Zeit 45 Minuten, Geschwindigkeit 1
auswahlen.

—_— -
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Gaffelen und Kichererbsen -

i

i
¥ -
®

ZUTATEN:

1 oder 2 Biindel Spinat

100 g geschlte Garnelen
200 g gekochte Kichererbsen
4 Knoblauchzehen

Wasser

Salz

ol

ZUBREITUNG:

Die Messerabdeckung in dem Behélter
anbringen. Das 0|, die Knoblauchzehen
und die Garnelen hinzufiigen. Temperatur
80°, 3 Minuten, Geschwindigkeit

2 auswahlen. AnschlieRend die
Kichererbsen und den Spinat hinzufiigen,
mit Wasser bedecken und die Temperatur
100°, Zeit 15 Minuten, Geschwindigkeit 1
auswahlen. Vor dem Servieren mit Salz
abschmecken.

—
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1 Knoblauchzehe

309 natives Olivens| extra
300g klein gehackte
60g gefrorene Erbse
1 kleine reife Tomate

112 Teelsffel siifes Paprikapulver
600 ml Wasser

1 Wiirfel Gefliigelbrijhe
809 rote Paprika

Salz nach Belieben
1509 runder Reis

Schweinen'ppchen
n

Den geschalten Kn

Oblauch und das ¢ in den Behalter geben
und 5 Sek. bej Ges

chw. 5 vermengen. Den Rihraufsat,

en dazugeben yng 20 Minuten lang
100° Geschwmdtgkeit 1 anbraten, Dig Erbsen und die
gewirfelte Tomate d

azugeben und 5 Minuten, Temperatur
90°, Geschwindigkeit 1 Programmieren

Das Papn'kapulver, das Wasser. den Wiirfel Gefliigelbrijhe

und das Salz 2ugeben und 20 min/1 00°/Geschw, 1

Programmieren, die klein geschnittene Paprika und den Reis

hinzufiigen yng 13 min/100%Gesch, 1 programmieren. o
L '.""
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1, Zwiebel ol "y - - .
1 Knoblauchzehe 4 1 ik . e s .
J 25 ml Olivend! r e F-k" _ " _

200 g gefrorener Spinat Ll
50 g gefrorene Erbsen d oV ! - ;:‘-

1 Brihwirfel .- -

Salz .j i ’

550 ml Wasser &Y A

250 g Reis

Die 1/2 Zwiebel und den Knoblauch in den Behalter geben
und einige Sekunden serkleiner, die Reste mit dem Spatel
von den Wanden entfernen und das Ol hinzufiigen. 6
Minuten, 90° Geschwindigkeit 1 auswahlen. AnschiieBend
das Wasser, den Briinwilrfel, €in wenig Salz und Gemiise
hinzuftigen und 40 Minuten, 100 £ Geschwindigkeit, 1 zum
i Garen programm‘\eren.
Im Anschluss ¢a. 1 Minute bei Geschwindigkeit 4
yermengen, um ein feines Ergebnis ZU erzielen

Anschlieend die Kochstufe des Reises iberprifen, fur
einen weicheren Reis mehr Zeit hinzufiigen. Dieser Teil
hangt von lhrem persi')n\ichen Geschmack und der Art des
Reises ab.

il
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Spaghetti
mit Pesto

ZUTATEN:

300g Spaghetti
100g Parmesankése
50 g frisches Basilikum
2-3 Knoblauchzehen
S0¢g Pinienkerne
250 m| Olivens|
Salz

ZUBREITUNG:

Wasser in den Behilter geben (nie mehr als 1,51), 12
Minuten plus die v

om Hersteller auf der Verpackung
angegebene Zeit auswahlen, Temperatyr 120°,

1 mit dem Rihraufsatz, Nach 12
, die Spaghetti durch das

Mundstiick hinzufiigen, Nach Ablauf der Zeit die
Spaghettj abgieRen ung beiseite stellen
Fir das Pesto den Kase in den Be
mal Turbo driicken und 15 Sekyng
Geschwindigkeit 5-7-9 program
ie Pinienkerne und das Basilik
15 Sekunden, Progressive Ges
Programmieren, Opne den Deckel 7y, 6ffnen und pej
aufgeset;tem Becher die Geschwindigkeit 5 auswahlen
und das Ol nach und nach hinz

ufiigen, damit eg gut
emulgiert, Gegebenenfalls Salz hinzufiigen.

Die Sauce zy den Spaghetti geben.
P v, LIRS

hélter geben, 2-3
€N, progressijve
mieren. Den Knoblauc,
um hinzufiigen yng
chwindigkeit 5-7-9



Vi ieTg[eil

Die vorgekochte Pasta fiir 20 Minuten in eine Schiissel mit heikem
Wasser geben, danach abtropfen lassen und beiseite stellen.

AnschlieRend den Mangold schneiden, dazu 1 Liter Wasser in
den Behalter geben und die Mangoldblatter sauber eingeben, 2-3
Sekunden bei Geschwindigkeit 4 programmieren. Sind noch groRe
Stiicke vorhanden, 1 Sekunde l&nger zerkleinem. In ein Sieb
geben und beiseite stellen.

1'3"‘

& T

Fiir die Fiillung:

u ni
12 Scheiben vorgekochter Pasta fiir Cannello

i bricht)
i lieren, falls ein zerbrict _
gggrgri\lllr;ﬂgrd -waschen und die weiien Teile

tfernen- es werden mindestens 150 gr benotigt Geschwindigkeit 1 ohne Becher programmieren.
en P
300 gr Zwiebeln

Den Mangold, die Champignons, das Salz und den Essloffel Essig

60 gr natives Olivend! gxtr:ns : 1 'dazuge%ebn unq f15 Mitr)uétlen2 1 tO(t)° Geslc:wilnc(ijigkeit 1 p.ocr::ieren
e hampign b . oder assen. Uberpriifen, ob die Zutaten weich sind, wenn nic '

300 gr filetierte C -mit griinen Oliven, It

Die Zwiebeln und das Ol in den trockene Behalter einfiillen und 4
{5_ Sekunden bei Geschwindigkeit 4 zerkleinern. 10 Minuten, 100°C,

1 Essloffel ModenajESSig e.in paar Minuten langer programmieren. Nﬁch Ablauf der Zeit .
Himbeer-, Apf?lgss'g' einen Spritzbeutel verwenden, der das Befiillen der Cannelloni
Salz nach Belieben

r angenehmer macht. Abwarten, bis die Masse temperiert ist.
Isauce: q 3 Zubereitung der Béchamelsauce: Alle Zutaten fiir die
Fiir die Béchamelsauce: Milch iy e

) Béchamelsauce in den Behalter geben und 10 Minuten, 100°,
500 ml voll- oder teilentrahmte g

- Geschwindigkeit 4 programmieren.
40 gr Maisstarke - ) .
Butter Auf ein mit Butter oder Béchamelsauce bestrichenes Backblech
%?_ig; Muskatnuss legen, die gefiillten Cannelloni darauf geben, mit Béchamelsauce
h Belieben
Salz und Pfeffer nac

bestreichen und mit geriebenem Kase bestreuen. In den Ofen

stellen und gratinieren, sobald die Oberflache goldbraun ist, ist das

Zum Gratinieren: Gericht fertig.

Geriebener Kase



ZUTATEN:

Wiirzsauce: _ 4 _ ke e
50gr natives Olivenol extra -
130gr Karotten
Rgg: éﬁ::::rg‘nons ?‘:f: zghg;?e(:hamp"g”"ns, den Knoh
1 Knobl?uchzehe \ ndigkeit 5 Mmurt geben und 15 Sekung fauch
500gr frische Tomate, zerkleinert 4 €N vermengen o
anden des Behs

Rest: E nd 6 Minuten, 1 oegalte, S entfernen,
500gr Hackfleisch : » Seschwindigkeit 1
: -ll;?'?s‘:flf'—‘(;le?f::'z mierten Zeit den Ry,

.. alz und di raufsaty
1 Teeloffel Oregano die Gewijirze

1 Lorbeerblatt

Fiir die Zubereitung der Nudeln:
2000ml Wasser
1 Teeloffel Salz
500gr Spaghetti

pften Nudeln aufej

B ine Servi
olognesesayce hinzu fl,J,';z"g;rplattez geben und i

VOrbere,'tet .

o
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c S
400 g Spaghetti
S pa g h ett I - | 30 g%egg}géil?e ;’inienkerne
mit Trockenfruchten 30 g geschiilte Mandeln

30 g geschiilte Walniisse
50 g Scheiben hartes oder gerdstetes Brot
30 g geriebener Parmesankise

30 g ungesalzene Butter

Gemahlene Chilischoten ‘
Salz

Das Ol in den Behélter geben und bei einer '
Geschwindigkeit von 1 bei 100° fijr einige Minuten

erhitzen, sobald es heif3 ist, die Trockenfriichte
hinzufiigen, 1 bjs 2 Minuten ziehen lassen, um es
etwas anzubriunen, Sobald sie golden sind den
Deckel schiieRen und 40 Sekunden, Geschwindigkeit
5-8 programmieren. Die Riicksténde an den
Wanden des Behélters mit dem Spatel abschaben

- und den Parmesankase ca. 2 Minuten bei einer
Geschwindigkeit von 1 und 100° hinzufiigen. Nach
Ablauf der Zeit das Ergebnis entnehmen ung beiseite
stellen.

abtropfen und die
m hinzufiigen.
"‘ 3 .




L] F \
- Y
., S
o F L *
' _ Ll
s R
= L]
.09 o b
- o
3 - * % Das Wasser, eingn Teeldffel Sal, und das Sigh .l-.l'
' 1= Ke ".. i mitden Brokkoh'kb‘pfe in den Behéiter geben und i
S e ¥ f' 15 Minuten, 100°C, Stufe 2 kochen, Das Siep ‘- =
! entfernen yng das Wasser jm Behélter lassen. Den i
Rihraufsaty anbringen, gje Nudeln hinzufiigen und
die auf der Verpackung angegebene Zeit, 100 @, [ P
Geschwindigkeit 1 ohne Becher Programmieren,
*Sie kénnen die Pasta jn dem Behlter oder in einem
ml Wasser h Belieben i ne Topf gleichzeitig mit dem Brokkolj kochen, ym Zeit
12225|6ffel Salz °_der ??lcie griinen Kopfe, dl 2U sparen, Nach dem Kochen 100 mi Kochwasser
%50 g de Brokkoli, nu beiseite steljen. Pasta abgiegen und beiseite stellen.
den Stamm ) Parmesankise Den geriebenen Kése (falls gewirfelt) in gen leeren
3509 Pas_ta or glier gewurfeltel'Man ol Behaiter geben, 8 Sekunden pej Geschwindigkeit 10
1009 ge"edb‘:s\ehl oder gehackte Zerkleinern yng 2 Essliffe| 2Um spéteren Bestreyen
120 g Man der Pasta entnehmen, pep Kése zusammen mit dem
1 K“°b|?u0h€;'i‘:en5| extra ch Belieben Brokkoli, den Mandeln, dem Knoblauch, dem O, dem ¥
60 g natives hwarzer Pfeffer ‘E:‘ron 3 Salz, dem Pfeffer, der geriebenen Zitronenschale
Gemahlener Sg der Saft von 1 Zi r Dekoration und dem Zitronensaft, dey ihm eine besondere Note d
Die Schale u(;1 r andere Kréuter zu verleiht, in den Behalter geben und 39 Sekunden pej
Basilikum ode! Geschwindigkeit vermengen.
100 m| Kochwasser 2ugeben ung 15 Sekunden lan
bei Geschwmdigkett 4 Vermengen, Dag Brokkoﬁ-Pesto
ist fertig
Dieses Pesto (iber die abgetropfte Pasta gieBen yng
mischen. In eine Schiisse| geben ung mjt ganzen oder ||
Jehackten Basilikumbléttern Verzieren,

d
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B s Fiir die Sauce

roonara. Die Zwiebeln, die Butter, das OI, den Pfeffer und das Salz
& h in den Behalter geben. 15 Sekunden bei Geschwindigkeit 4
. : vermengen. Alle Riickstande an der Wanden des Behélters

s mit dem Spatel abschaben. Speck hinzufiigen und 7 Minuten,
. L" Temperatur 100°, Geschwindigkeit 2 programmieren,

.l"" Als nachstes die Sahne und den Parmesankase hinzufiigen.

. Fiir einige Sekunden bei Geschwindigkeit 7 zerkleinern
bis die Masse homogen und nach Ihrem Geschmack ist
und 8 Minuten, Temperatur und 100° Geschwindigkeit 3
programmieren. Beiseite stellen.

- Fir die Pasta
Wasser in den Behlter geben (nie mehr als 1,5 ), 12
Minuten plus die vom Hersteller auf der Verpackung
S angegebene Zeit, Temperatur 120°, Geschwindigkeit 1
mit dem Rihraufsatz programmieren. Nach 12 Minuten,
u s das Wasser kocht, die Spaghetti durch das Mundstiick

- hinzufiigen. Im Anschluss die Spaghetti abtropfen und 1
150 g Zwiebeln : w beiseite stellen.

T Wenn die Pasta gar ist die Sauce hinzuftigen und mit .
50 g Bu ansl extra Parmesankase und gebratenem Speck dekorieren, um sie
15 g natives Olivendl ex

| " b_ appetitlicher zu machen. Ry
100 g gehackter Speck Tl‘ . v / r Y b T
Pfeffer \! *' 'h‘ ' # ‘ ‘

=

10 g Salz . |
500 g Kochsahne [ : .
100 g Parmesankase | |

500 g Pasta

1,5 | Wasser < - h

509 Parmesankase zum Bestreuen : .









ZUTATEN:

300 g Kartoffeln

1 mittelgroBe Zwiebel, in Scheiben geschnitten
2 gewaschene Eier
500 ml Wasser
200 ml Weiwein
400 g sauberer und entsalzter Kabeljau
Schwarze Oliven zur Dekoration
f ZUBREITUNG:
Die Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden und
susammen mit den Eiern in das Sieb geben.
Das Wasser und den Wein in den Behalter fillen,

das Sieb eingeben und 22 Minuten, Temperatur 100°,

Geschwindigkeit 1 programmieren.

Die Kartoffeln und die Eier abtropfen lassen und beiseite
i stellen.

Das Sieb waschen, den Kabeljau hineinlegen und

5 Minuten, Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1

programmieren. Soll der Fisch garer sein mehr Zeit

hinzufiigen. Nach Ablauf der Kochzeit den Kabeljau

abtropfen lassen und zerkleinern. -



Minuten, 100°, Geschwindigkeit 1 programmieren,
\_,F_ =

'Yy
ZUTATEN:

2 mittelgroBe Zwiebeln
"2 rote Paprika
50 ml Olivenol

1 Teel6ffel siiRes Paprikapulver
1 Lorbeerblatt

1 Prise Pfeffer

500 g Kartoffeln

50 ml WeiRwein

Fischfond

ZUBREITUNG:

Die geviertelten Zwiebeln und die in Stiicke geschnittene
Paprika in den Behilter geben und 2 Sekunden,
Geschwindigkeit 5 programmieren.

Mit dem Spatel die Riickstande der Zwiebe| vom Deckel
und von der Innenseite des Behalters in Richtung der
Klingen schaben. Die Messerabdeckung anbringen und

das Ol einfilllen, 5 Minuten, Temperatur 80°, Drehzahl 1
programmieren.

Nach Ablauf der Zeit die Tintenfische, das Paprikapulver,
die Lorbeerblatter und den Pfeffer hinzufiigen. 6 Minuten,
Temperatur 90°, Geschwindigkeit 1 programmieren.

Die Kartoffeln, den Wein und die Brithe hinzufiigen und 25

——— .
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500 g Tintenfisch (geputzt und in Stiicke geschnitten) b

300 ml Fischfond oder 300 ml Wasser mit einem Wiirfel

Y
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ZUTATEN: u

150 g Champignons
1 Lauchzwiebel

20 ml Olivenél

4 Pangasius-Filets
Salz

Pfeffer

500 ml Wasser

Fiir die Sauce:

80 g ml Olivenél

20 ml Essig

1 Teeloffel Senf

1 Teeloffel Zitronensaft
Salz

Pfeffer

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten fiir die Sauce einfiillen und 15 Sekunden,
Geschwindigkeit 5 programmieren. Beiseite stellen.

Die Champignons, die halbe Zwiebel und das Ol in den Behlter
geben und 4 Sekunden, Geschwindigkeit 4 programmieren.

Die Riicksténde an den Wanden des Behélters in Richtung
der Klingen schaben und 3 Minuten, 80°, Geschwindigkeit 3
programmieren.

Die Filets auf einer ebenen Flache verteilen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und die vorbereitete Mischung auf jedes Filet verteilen,
aufrollen und mit einem Zahnstocher zusammenhalten.

Die Filets in die Dampfschale legen.

Ohne den Behélter zu spiilen das Wasser einfiillen, den Behélter
schlieRen, den Damptbehalter anbringen und 30 Minuten,
Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1 programmieren.

Nach Ablauf der Zeit die Filets in eine Schiissel geben und die
Sauce dartiber gieRen.

T —-_-ﬁ_‘-—

100



ZUTATEN:

150 g Képfe, Schalen von Garnelen und
Krabben

1 Lauchstange
25 ml Olivens|
800 ml Wasser
150 g frische Fischabschnitte und Griten

vom Seeteufel, Seehecht, ..,
Salz

Petersilie

ZUBREITUNG:

Die Schalen, die Képfe der Garnelen, den
gehackten Lauch und das O in den Behélter
gieRen. 3 Minuten bei einer Temperatur von
80°, Geschwindigkeit 4 programmieren.

Nach Ablauf der Zeit das Wasser, die frischen
Fischabschnitte und Griten vom Seeteufel,
Seehecht, ..., das Salz und die Petersilie
nach Belieben hinzufiigen. 8 Minuten bej
Temperatur 100° und Geschwindigkeit 2
___programmieren.
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ZUTATEN:

® @ @ D

500 g frischer Lachs, in Stiicke geschnitten, enthautet

und entgratet
150 g Zwiebeln
509 Semmelbrosel

1Ei

1 Teeloffel Salz

Ein halber Teeloffel Dill
Frittierd!

ZUBREITUNG:

Die Zwiebeln in den Behalter geben und 5 Sekunden,
Geschwindigkeit 5 programmieren. Die Riickstande an den
Wanden des Behalters mit Hilfe des Spatels nach unten
schaben. Den Rest der Zutaten hinzufigen und 5 Sekunden,
Geschwindigkeit 4 programmieren.

Aus der Masse Kleine Kugeln entnehmen und mit der Hand
zerdriicken, um die Form des Hamburgers zu erhalten. In der

_.Pfanne braten.




T

Lachsrélichen

N

v

Die Vinaigrette in ein Behiltnis geben und

>

ZUBREITUNG:

Die Friihlingszwiebel und die Gurken in den
Behélter geben und 4 Sekunden, Geschwindigkeit 4

Programmieren. In gjne Schiissel geben und beiseite
stellen.

Den Behalter Wwaschen yi
geviertelte Tomate
Sekunden, Gesch

Das 0, den Essig
hinzufiigen unq g
Programmieren,

nd trocknen und die

n ohne Samen hinzufiigen unq 4
windigkeit 4 Programmieren,

» den Zucker ung das Salz
Minuten, 90°, Geschwindigkeit 1

temperieren oder ganz abkiihlen lassen,
In der Zwischenzeit alle Zutaten in der Schiissel gut
ZUTATEN: vermischen: die Frijhlingszwiebel, die Gurken und die
00 g Friihlingszwiebel Krabben, und die Fiillung der Brétchen ist fertig. r .
"I[s ggEssiggu"ke'?. hen Eine Scheibe Réucherlachs auslegen und etwas
150 g Krabbenstabche Fillung darauf verteilen, eine Rolle formen, wobej - -
150 g Tomaten das Ende nach unten zeigt, damit sich die Rofle nicht f
150 mi Olivendl Gffnet, e
50 ml Essig " In eine Schiisse] geben und die Vinaigrette dariiper |
. 259 Zucker 3 gieRen. S
eine Prise Salz . o
500 g Réucherlachs
o
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Henig-Rippchen

ZUTATEN:

2 Knoblauchzehen

159 Zitronensaft

40 g milder Honig

15 g Olivendl

500 g gehackte Schweinerippchen
Salz und Pfeffer

Gehackte Petersilie (optional)
Sesam (optional)

Limette oder Zitrone (optional)

ZUBREITUNG:
Den geschalten Knoblauch 4 Sekunden lang zerkleinern, bei

Geschwindigkeit 5. Die groReren Stiickchen per Spatel auf die
Klingen befordern.

Den Klingenschutz anbringen, die restlichen Zutaten sowie
Salz und Pfeffer nach Belieben hinzufiigen und 20 Minuten,
Temperatur 100°, Geschwindigkeit 2 programmieren.

Nach Ablauf der Zeit den Behalter abnehmen und die Garzeit
durch Programmierung von 10 Minuten, Temperatur 100,
Geschwindigkeit 1 (weiterhin mit Klingenschutz) verlangern.

Am Ende der Zeit {iberpriifen wir, ob die Rippen weich sind,
ansonsten verlangem wir das Garen um 5 Minuten.
Die Rippchen in einer Schiissel servieren. Mit gehackter

Petersilie und etwas Sesam pestreuen und mit ein paar Scheiben
Limette oder Zitrone dekorieren.




e 000000 T EEYER
ZUTATEN:

700 gr. Hackfleisch (Kalbfleisch)
125 gr. Speckstreifen

125 gr. de Datten ohne Kern

2 Eier

40 gr. Semmelbrosel

Salz

ZUBREITUNG:

Die Datteln 1 Minute bei Geschwindigkeit 5 zerhacken,
die Reste an den Wanden des Behalters mit dem Spatel
zu den Klingen fiihren. Den Speck hinzufiigen und

5 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 6 vermengen.

Die Reste emeut zu den Klingen fiihren. Das Fleisch,
das Salz, die Eier und die Semmelbrosel hinzufiigen.

10 Sekunden bei Geschwindigkeit 6 vermischen. Die
Mischung mit dem Spatel aus dem Behélter nehmen und
mit dem Formen der Hamburger beginnen.

. Die Masse auf Backpapier legen und in eine runde Form
- (in der GrofRe der gewiinschten Hamburger) geben, den

- Teig driicken bis die gewiinschte Form erreicht ist. Sobald

der Hamburger geformt ist, kann er zubereitet werden

(braten, frittieren, ...).
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ZUTATEN:
5009 Hahnchenbrust oder Hahnchenkeule ohne Knochen
und ohne Haut.
1 Zwiebel, geschalt und in Viertel geschnitten.
2 mittelgroe Karotten, geschalt und in groRe Scheiben
geschnitten.
25 g Olivendl.
Salz

ZUBREITUNG:

Das zuvor in etwa 3 Zentimeter grofe Stiicke geschnittene
Fleisch in den Behalter geben und fiir etwa 45 Minuten in das
Gefrierfach stellen. 20 Sekunden progressive Geschwindigkeit
5-7 auswahlen. Das Fleisch herausnehmen und in einer
Schiissel beiseite stellen.

Ohne den Behlter zu waschen die Zwiebel und die Karotten
hineingeben. 4 Sekunden bei Geschwindigkeit 5 vermengen
(filr feinere Stiickchen die Zeit verlangemn). Mit Hilfe des
Spatels die an den Wanden des Behalters verbliebenen Reste
nach unten schaben.

Messerabdeckung anbringen, das Ol und das Salz hinzufiigen
und 6 Minuten lang anschwitzen, Geschwindigkeit 1,
Temperatur 90°.

Nach Ablauf der Zeit darauf warten, dass sich die Wirzsauce
temperiert, dann das Gemiise mit dem Hackfleisch vermengen,
swei oder drei Kugeln daraus machen und diese zur
Formgebung in eine Form mit einer transparenten Folie geben.

Sobald die gewiinschte Form erreicht ist, sind die Burger
bereit zum Braten oder Grillen.
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Schinken-Ziegenkase BUiger

F o

ZUTATEN:

700 g Hackfleisch (Kalbfleisch)
125 g Schinkenwiirfel

125 g Ziegenkiise

2 Eier

40 g Semmelbrésel

Salz

ZUBREITUNG:

Die Schinkenwiirfel 30 Sekunden lang bei
Geschwindigkeit 5 zerhacken, die Reste an den
Wéinden des Behalters mit dem Spatel nach unten
schaben. Den K#se hinzufiigen und 5 Sekunden lang
bei Geschwindigkeit 6 zerkleinern. Die Reste an den
Wanden zu den Klingen schaben. Das Fleisch, das
Salz, die Eier und die Semmelbrésel hinzufligen. 10
Sekunden bei Geschwindigkeit 6 vermengen. Die
Mischung wird mit dem Spatel aus dem Behalter
nehmen und mit der Formung der Hamburger beginnen.

Die Masse auf Backpapier legen und in eine runde Form
(in der GroRe der gewlinschten Hamburger) geben,

den Teig driicken bis die gewtinschte Form erreicht ist.
Sobald der Hamburger geformt ist, kann er zubereitet
werden (braten, frittieren,...).

Ly
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7wielbelsauce

ZUTATEN:

500 Gramm Dauerwurst

700 Gramm Zwiebeln

60 ml Olivendl

200 ml weiBer Eintopfwein

200 ml Wasser

2 Lorbeerblatter

6 Gramm Salz

1 Prise gemahlener weiler Pfeffer

ZUBREITUNG:

Die Dauerwurst in dréi Stiicke schneiden und beiseite stellen.
Die Zwiebeln halbieren und in Scheiben schneiden. Den
Klingenschutz in dem Behélter anbringen, die Zwiebeln
zusammen mit dem Ol'in den Behélter geben und 12
Minuten, Temperatur 80° Geschwindigkeit 1 programmieren.
AnschlieRend, ohne den Klingenschutz zu entfernen, die
Dauerwurst hinzufiigen und 5 Minuten, Temperatur 90°

und Geschwindigkeit 1 auswahlen. Die restiichen Zutaten
hinzuftigen und 30 Minuten, 100°, Geschwindigkeit 1
programmieren.
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ZUTATEN:

200 g halbgefrorene Hﬁhnchenbrust, in Stiicke
geschnitten (200-250)

100 g geriebener Emmentaler Kise

Salz und Pfeffer

1Ei

Mehl

Zum Panieren:

2 geschlagene Eier
Semmelbrosel

Ol (zum Frittieren)

ZUBREITUNG:

Den in etwa 3 Zentimeter groBe Stiicke geschnittene
Hahnchenbrust in das Gefrierfach legen und nach 45
Minuten herausnehmen, Die Hahnchenbrust, den Kése,

| das Salz, den Pfeffer und das Ei'in den Behalter geben. 20
Sekunden, progressive Geschwindigkeit 5-7 programmieren.

Die Masse aus dem Behglter nehmen, kleine Kugeln formen
und dann mit den Handen in dem Mehl, dem Ei und den
Semmelbrésel panieren.

- Inheiem O braten und fertig zum Servieren,
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ZUTATEN:

Gramm
1groge ZWie’;Z(,:kﬂeisch

;efersme
hartgekochte Eier

Entstein
te arii i
}g?zkﬁmn?errne Oliven
Pfeff;?':":L Rosinen
0 m e zuCker

1 gesch,
. a 1
I und salienes Ei

risch gem

0 g Butt ahlener sch
e ‘Schwa

eriebener ;g:r Oliveng 2" Pleffer

€ 2| .
- um Gratmieren
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zutat 5 : r
yeaten fir die Fijy, UBREITUNG:

Ein Kartoffelplree zubereiten, den Rihraufsatz anbringen. die
gehackten Kartoffeln, die Milch und das Salz in den pehalter geben
und 30 Minuten, Temperatur 90°, Geschwindigkeit 1 programmieren.

Danach die Butter oder das Ol hinzufiigen, mit pfeffer und
Muskatnuss wirzen, den Rihraufsatz entfernen und 1 Minute 30
Sekunden bei Stufe 3 programmieren.

Anschliefend den Piiree in einer mit einer fransparenten Folie
pedeckten Schilssel beiseite stellen. Die sollte den Piiree berihren,
damit dieser keine Kruste bildet.

1m Anschluss mit gewaschenem Behalter die Fullung zubereiten,
die Zy_viebe\ 6 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 3 zerkleinem.
Das Ol dazugeben und 5 Minuten auf 100°, Geschwindigkeit 1
programmieren.

Das Fleisch, den Kreuzkiimmel, einé Prise Zucker, Salz, pfeffer, die
Petersilie und die Rosinen hinzuftigen- 5 Minuten, Temperatur 100°,
Geschwindigkeit 1 auswahlen.

Das gehackte hartgekochte Ei und die Oliven zur Masse geben und
mit dem Spate! vermengen.

Eine Schicht Kartoffelptiree, €ine Schicht der Fiillung, eine weitere
Schicht Kartoffelptiree in eine Auflaufform geben. Mit geriebenem

_Kase bestreuen und im Ofen gratinieren. _ e
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ZUTATEN:

Zutaten fiir d.
las 1
54%9 S marokkanische Héhnchen
g Rosinen oder D
atteln
11%% g rohe. Mandeln ohne Haut
; g geviertelte Zwiebel
: Knoblauchzehe :
75%e;ﬁ1.§;te Birnentomaten
_ ahnchen in Stij i
;ng §alz und Pfeffer ge\(l:vlﬁierzgtesmm“en 8
: Egsﬁ gelber Farbstoff
g e
Paprikgffle(lo (:i(;\:]vct:rzmlschung (Kreuzkiimmel
i er, Muskatnuss, Ingwer, ’
Griine und i |
e rote Paprika
Zucchini
Salz

Zutaten fiir d
en C
500 ml Wasser s %
1 Spritzer 01
1 Teeldffel Salz

L

REITUNG:
Das Ol und die entkernte

n Rosinen oder Datteln

in den Behélter geben und 2 Minuten bei 100°, b
Geschwindigkeit 1 programmieren. Die Mandeln !""
4 Minuten bei 100°, Geschwindigkeit “'\

dazugeben und

1 anbraten. Die
in eine Schiissel giefen, um das Ol au

dieses beiseite stellen.

Ohne den Behélter zu waschen die Zwiebeln, den

Knoblauch und die Tomaten hinufiigen. 4 Sekunden
inern. Den Klingenschutz

bei Geschwindigkeit zerkle!
anbringen und die geschnittenen Paprikaschoten,
Zucchini und Karotten, das aufgefangene Ol dazugeben

und 6 Minuten lang bei 100°, Geschwindigkeit

1 anbraten. Das Hahnchen, den Farbstoff, die
Gewiirzmischung, das Salz und die Sauce hinzufigen
und 10 Minuten bei 100°, Geschwindigkeit 1 anbraten.
Die beiseite gestellten Mandeln und Rosinen
dazugeben, mit dem Spatel vermengen und in eine

Schiissel geben.

AnschlieRend mit der Zub
beginnen. Ohne den Behélter zu waschen das Wasser,

das Ol und das Salz gingeben. 5 Minuten bei 100°,

Geschwindigkeit 1 erhitzen. H’)

Mandeln und Rosinen durch €in Sieb q—\j
fzufangen und Nl

ereitung des Couscous




Fullung Argentinische
Teigtaschen

' . -
ZUTATEN: 1

250 Gramm Hackfleisch
1 groRe Zwiebel
Petersilie
2 hartgekochte Eier
Entsteinte griine Oliven
" Kreuzkiimmel
30 Gramm Rosinen
# . Pfeffer und Zucker
d ~ g 400 ol
— geschlagenes Ei
Ol und Salz

#"  ZUBREITUNG:

- Die Zwiebel 6 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 3
L zerkleinern.

T, Ol hinzugeben und Minuten auf 100°, Geschwindigkeit 1
o programmieren.
e ek Fleisch, Kreuzkiimmel, eine Prise Zucker, Salz, Pfeffer,

die Petersilie und die Rosinen hinzufigen. 5 Minuten,
Temperatur 100° und Geschwindigkeit 1 programmieren.

Zur Fiillung gehacktes hartgekochtes Ei und Oliven
= hinzugeben (2 pro Teigtasche).

- Die Fiillung abkhlen lassen und die Teigtaschen zubereiten.
Diese konnen gebraten oder gebacken werden (im Falle des
m Backens mit geschlagenem Ei bepinseln). .

- - - = - -
o s e T



% ZUTATEN:
+ 500 gr. in Medaillons geschnittenes Schweinefilet
1 Zwiebel
1 ganze Knoblauchzehe
250 gr. dickfliissige Kochsahne
300 gr. laminierte Pilze (auch aus der Dose
verwendbar)

1 Essloffel Fleischextraktpaste Bovril (auch
Sojasauce)

Salz und schwarzer Pfeffer

ZUBREITUNG:

Das O fiinf Minuten lang bei Temperatur 100° erhitzen.
Dann die fein gehackte Zwiebel in den Behlter geben, die
Champignons und die geschalte, aber ganze Knoblauchzehe
hinzufiigen und 10 Minuten lang mit angebrachtem
Klingenschutz bei 120°C, Geschwindigkeit 1 programmieren.

Den Klingenschutz wahrend der Zubereitung des Rezeptes
nicht entfernen,

Die Filetmedaillons groBzligig wiirzen und nach Ablauf der 10
Minuten ebenfalls in den Behalter geben. 5 Minuten lang bei
Temperatur 100°, Geschwindigkeit 1 anbraten.

AnschlieRend die Sahne und die Fleischextraktpaste .
hinzufiigen, 10 Minuten bei Temperatur 120°,
Geschwindigkeit 1 programmieren. Ist die Sauce etwas

fade, diese mit Salz verfeinern und weitere 30 Sekunden =
vermengen.
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ZUTATEN:
100 gr rohe oder gerostete Mandeln, nach

Belieben

iir die Wiirzsauce:
:grgr natives Olivendl extra
100 gr griine oder rote Paprika
300 gr Zwiebgh_\
200 gr Zucchini

Champignons :
%Otgrg)rblauchzehe ohne den zentralen Keim

(i tliche Rezept: :
fl::'gd;esvﬁ:ﬂe,ltes Kalbfleisch oder Kalbsfilet ohne

Sehnen in kleine Streifen ggsc::;tten
Mehl zum Panieren des Fleisc!
100 ml Sojasauce
100 ml WeiBwein
ml Wasser
?’ggffer nach Belieben
Salz nach Belieben

T

i !" ZUBREITUNG:

s
" 2R E NN )

.+ Die Mandeln 6 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 5

.__' "
I

5. |

i

| zerkleinern. Entnehmen und beiseite stellen,

i Alle Zutaten (einige Streifen Paprika, Champignons und
s Zucchini beiseite stellen) der Wiirzsauce in den Behlter
# geben und 5 Sekunden bei Geschwindigkeit 4 zerkleinern.
& Dann 12 Minuten lang bei 120° C und Geschwindigkeit 1
§ anbraten. Mit dem Spatel die Riickstande an den Wanden

Rl = des Behélters und des Deckels nach unten schaben.
Wahrend die WUrzsaucqzubereitet wird das Fleisch
. -y

panieren und mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten.
Entnehmen und beiseite stellen. Wenn Sie das Fleisch
nach der Wiirzsauce im Roboter zubereiten mdchten,
den Klingenschutz anbringen, das Fleisch in den Behalter
geben und 4 Minuten bei 120°C, Geschwindigkeit 1, ohne
Deckel, mit dem Sieb auf dem Deckel programmieren.

Zu dem Fleisch in dem Behalter mit angebrachtem

- Klingenschutz die Sojasauce, den Wein, das Wasser, die

Mandeln und die beiseite gestellten Gemiisestreifen, den
Pfeffer geben und 25 Minuten bei 120°, Geschwindigkeit
1 garen. Den Garpunkt des Fleisches uberpriifen, der je

nach Dicke der verwendeten Stiicke variiert. Fiir zarteres

j Fleisch die Garzeit verlangem und etwas mehr Wasser
hinzufiigen.







ZUTATEN:

2 Eigelb

30 g weiBer Zucker

120 mi Milch

3 Blatt Gelatine

250 g weicher Nougat
200 g Schlagsahne
Erdbeeren zyr Dekoration

ZUBREITUNG:
Die Gelatinebltter in kaltem Wasser hydratisieren,

Das Nougat in Stiicke in den Behilter geben und fiir 4
Sekunden bej Geschwindigkeit 5 Zerkleinem. Entnehmen und
beiseite stellen.

Butter entsteht. Entnehmen ung kalt aufbewahren.

Die Milch, den Zycker und das Eigelb eingeben. 6 Minuten,
90° und Geschwindigkeit 4 programmigren,

Die gut abgetropfte Gelatine hinzufigen und 10 Sekunden lang
bei Geschwindigkeit 4 vermengen,

Das gehackte Nougat dazugeben und 30 Sekunden lang bei
Geschwindigkeit 3 schlagen bis eine dichte Creme entsteht. In
eine groRe Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Die Sahne mit Hilfe einiger Stabchen zyr lauwarmen Sahne
hinzufiigen. Mittels sanfter und umhillender Bewegungen

TRICK
Die Sahne kurz .
vor dem Schlager:lm vermischen.
i h stellen. T > . ” 1 e
(Eias G;fre:iﬁ: vorsichtig . Die Mischung in Kleine Schnapsglaser gieBen. Im Kiihlschrank
Dhlle 52 n”es reichen bereits \ : | Mindestens 2 Stunden abkiihlen lassen,
schlagen,

einige Sekunden, und priifen, Zur Pfésentation einige Erdbeeren in Scheiben schneiden und |
ob sie steif wird. Bei zu langem dkoneren. p~
Schlagen wird die Sahne zu -
Butter.
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Schokoladen-Biskuit

coooooob

ZUTATEN:

1 groBes Ej und 2 Eigelb

250 g schwarze Schokolade

150 g Zucker

130 g Butter mit geringem Salzgehalt
1 Péckchen Hefe

220 g Mehl

1 kleine Menge feines Salz

200 ml Milch

1 griechischer Joghurt

ZUBREITUNG:
Den Ofen auf eine Temperatur von ca, 180° vorheizen.

Die Schokolade in Stiicke schneiden und in den Behélter
geben und das TURBO-Programm ausfiihren bis die
Schokolade weitestgehend pulverisiert ist.

Den Zucker und die Milch dazugeben und Temperatur
50°, Geschwindigkeit 4 fijr 1 Minute auswahlen.

Die Butter und den Joghurt hinzufiigen und den
Vorgang bei gleicher Temperatur und Geschwindigkeit
wiederholen. Schmilzt die Butter nicht vollstandig mehr
Zeit programmieren,

Dann das Mehl, das Salz, die Hefe und die Eier zugeben
und bei einer Geschwindigkeit von 5 Sekunden ca. 30
Sekunden lang vermengen.

Die Form einfetten, die Masse einfiillen und 30-40
Minuten backen.




ZUTATEN:

250 g Mehl
250 g Zucker
3 Eier
100 ml. Sonnenblumend!
‘S 1 Naturjoghurt
1 Packchen Hefe
1 ganze Orange
Eine Prise Salz

ZUBREITUNG:
Den Zucker, die geviertelte Orange und die Eier in den
Behalter geben. 3 Minuten, Temperatur 40°, Geschwindigkeit
5 auswahlen.
Das Sonnenblumend! und den Joghurt hinzufiigen. Einige
Sekunden lang bei Geschwindigkeit 3 mischen.
Das Mehl, die Hefe und eine Prise Salz hinzufligen. Einige
Sekunden lang mischen.
Mit Hilfe des Spatels die Mischung entfernen und in eine
gefettete Form geben.
Zucker auf die Oberflache streuen und im vorgeheizten
Backofen bei 180° fir ca. 30 Minuten oder bis das Biskuit
fertig ist backen.
Aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und aus der Form

nehmen.

120



ZUTATEN:

150 g Kokosraspeln
200 g Kondensmilch
ein paar Kokosraspeln zum Panieren

ZUBREITUNG:

Die Kokosraspeln und die Kondensmilch
in den Behalter geben und 2 Minuten, 40°,
Geschwindigkeit 2 programmieren.

Die Masse in eine Schiissel gieRen und
abkiihlen lassen. Wenn die Mischung
kalt ist, diese fiir ein paar Stunden in den
KihlIschrank stellen,

Aus dem KiihIschrank nehmen, die Kugeln
formen und in den Kokosraspeln panieren.




ZUTATEN: u

Fiir die Toffeesauce:

100 g brauner Zucker
100 g Butter

100 ml Sahne (35% Fett)
20 ml fliissiges Karamell
1 Teeléffel Zitronensaft

Fiir die Pralinen:
250 g Milchschokolade

ZUBREITUNG:

Fir die Toffeesauce geben wir den Zucker, die Butter, die Sahne, das Karamell
und den Zitronensaft in den Behalter. Wir programmieren 15 Minuten, Temperatur
100° und Geschwindigkeit 2 ohne den Becher einzusetzen, um die Verdampfung
zu erleichtern. Das Ergebnis in eine Schissel geben und abkiihlen lassen.

Fir die Pralinen die Schokolade in den sauberen und trockenen Behélter geben
und 10 Sekunden zerkleinern, Geschwindigkeit 7. Entnehmen und beiseite
stellen.

Ohne den Behélter zu waschen 180 g der beiseite gestellten Schokolade
hinzufiigen und 3 min bei 50° und Geschwindigkeit 2 schmelzen,

Die restliche Schokolade hinzufiigen und 2 Minuten / Geschwindigkeit 2-3
. vermengen.

Mit einem Pinsel bedecken wir die Formen mit der Schokolade, so dass alle
Hohlrdume und der Boden gut bedeckt sind. Die iibrige Schokolade wieder in
den Behalter geben und 2 min, 40° und Geschwindigkeit 2 programmieren. Im
Anschluss programmieren wir Geschwindigkeit 2 ohne Programmierung von Zeit
oder Temperatur, um die Schokolade fliissig zu halten.

Wenn die Schokolade in den Formen kalt ist, fiillen wir die Hohlrdume mit der
Toffeesauce.

Die Pralinen mit der Schokolade aus dem Behalter bedecken, glatt streichen und
15-20 min im Gefrierfach aufbewahren bis sie vollstandig abgekiihlt sind.

Aus der Form nehmen und bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren,



. und servierfertig!

L
ZUTATEN:

230 g Kiirbis, geschalt und gehackt
500 ml Wasser zum Kochen des Kiirbisses
2 Eier

2 oder 3 Essloffel Zucker

100 g Mehl

Frittiersl

Zucker zum Panieren nach dem Frittieren

ZUBREITUNG:

Den Kiirbis (geschalt und in Stiicke geschnitten) und das
Wasser in den Behalter geben und bei angebrachtem
Klingenschutz 15 Minuten, Temperatur 120°,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

Nach Ablauf der programmierten Zeit die Kiirbisstiicke
abtropfen (das Sieb kann als Abtropfsieb verwendet
werden, um das Wasser zy abzuschiitten) und wieder
in den Behalter eingeben. Bej Programmierung von 15
Sekunden, Geschwindigkeit 5, Zerkleinern.

Dann den Klingenschutz entfernen und den Riihraufsatz
anbringen. Den Zucker und die Eier hinzufiigen. 10
Sekunden, Geschwindigkeit 2 programmieren.

j
Die 100 g Mehl hinzufligen und emeut 10 Sekunden,
Geschwindigkeit 2 programmieren. Das Mischen mit Hilfe

des Spatels beenden.

Zum Braten der Krapfen viel Ol in eine Pfanne geben. Die
Krapfen werden mit Hilfe von ein paar Léffeln Zubereitet,

stets in sehr heiem Ol und Platz zwischen ihnen
lassend.

Die Krapfen mit einem Abschaumer entnehmen und sie
auf einen mit Kiichenpapier abgedeckten Teller legen, um

das uberschiissige Ol zu entfernen. In Zucker panieren
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ZUTATEN:

650 ml. Milch

90 g Zucker

30 g Maisstarke

150 g schwarze Schokolade
3 Eier

ZUBREITUNG:

Die Schokolade in Stiicke schneiden und in den
Behalter geben. Bei Geschwindigkeit 5-7-9 fir
einige Sekunden zerkleinern.

Die restlichen Zutaten hinzufiigen und 80°, 9
Minuten, Geschwindigkeit 3 programmieren.
Nach Ablauf der Zeit weitere 2 Minuten
programmieren, gleiche Geschwindigkeit, ohne
Temperatur.

Die Mischung in kleine Glaser fillen.

Abkiihlen lassen und nach Belieben dekorieren.

A\
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ZUTATEN: .

230 g Karotten, geschilt und gehackt
500 g Wasser zum Kochen der Karotten
2 Eier

2 oder 3 Essloffel Zucker

100 g Mehl

Frittiersl

Zucker zum Panieren nach dem Frittieren

ZUBREITUNG:

Die Karotten (geschalt und in Stiicke geschnitten) und das
Wasser in den Behalter geben und 20 Minuten, Temperatur
120°, Geschwindigkeit 1 mit angebrachtem Klingenschutz
programmieren.

Nach Ablauf der programmierten Zeit die Karottenstiicke
abtropfen (das Sieb kann als Abtropffldche verwendet
werden, um das Wasser zu entsorgen) und wieder in den
Behalter gebracht. Bej Programmierung von 15 Sekunden,
Geschwindigkeit 5 zerkleinern.

Im Anschluss den Klingenschutz erneut anbringen.
Den Zucker und die Eier hinzufligen. 10 Sekunden,
Geschwindigkeit 2 programmieren.

Die 100 g Mehl hinzufiigen und emeut 10 Sekunden,
Geschwindigkeit 2 programmieren. Das Mischen mit Hilfe
| des Spatels beenden.

Zum Braten der Krapfen viel Ol in eine Pfanne geben. Die
Krapfen werden mit Hilfe von ein paar Léffeln Zubereitet,
stets in sehr heiem Ol und Platz zwischen ihnen lassend.

Die Krapfen mit einem Abschaumer entnehmen und sie
auf einen mit Kiichenpapier abgedeckten Teller legen, um
das Uberschiissige Ol zu entfernen. In Zucker panieren und
servierfertig!
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ZUTATEN: #i

259 Kokosraspeln
300 ml Vollmilch
200 g fliissige Sahne mit 35% Fett
50 g Formchen von Royal Flan (8 Portionen)
45 g Zucker
fliissiges Karamel
|

ZUBREITUNG:
Die Kokosraspeln in den Behalter und 10 L
Sekunden, progressive Geschwindigkeit 5-7-9
programmieren.
Die restlichen Zutaten auRer dem fliissigen
Karamell hinzufligen und 8 Minuten, 90°,
Geschwindigkeit 4 einstellen.
In der Zwischenzeit die Form vorbereiten, indem
diese mit flissigem Karamell (ein groBes oder
mehrere kleing) bestrichen wird.
Nach der Zubereitung das Ergebnis Giber den
flissigen Karamell gieRen und bei Raumtemperatur
abkiihlen lassen. Dann mindestens 5 Stunden im ‘J

Kiihlschrank stehen lassen.
e -
-~ = L - -




ZUTATEN:
200 ml Wasser oder Saft
2 Packchen neutrales Gelatinepulver
300 g Zucker
1 Packchen aromatisierte Gelatine
Sonnenblumendl zum Einfetten der Form
Zucker oder saurer Zucker zum Panieren

ZUBREITUNG:
Das Wasser oder den Saft, den Zucker und die 2
tine in den Behalter geben

packchen neutrale Gela
und 5 Minuten, Temperatur 100°, Geschwindigkeit 2

programmieren.
Die Gelatine des gewlinschten Geschmacks fur
das Fruchtgummi hinzufiigen und 10 Sekunden,
Geschwindigkeit 4 programmieren.
Erneut 5 Minuten, Temperatur 100°,
programmieren.

Die Mischung in eine Zuvor mi
Form giefen (mit einem Pinsel kann es
aufgetragen werden).
Je nach Umgebungstemperatur vorher oder nachher 10
oder 12 Stunden ziehen lassen. Vorsichtig aus der Form

losen.
Auf Wunsch mit Zucker oder saure

Geschwindigkeit 2

t Sonnenblumend! gefettete
sehr einfach

m Zucker vermengen.



ZUTATEN:

2509 Gebickmehl
500 ml Milch

2 Eier

1 Essloffel Olivendl
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

ZUBREITUNG:
Alle Zutaten in den Behalter geben und 20 Sekunden,
Geschwindigkeit 4 programmieren.
Vor dem Gebrauch den Teig mindestens
lassen.
Nach der Ruhezeit eine Pfanne mit Butter oder
angestochenem Speck einfetten, einen Essloffel Teig in die
Pfanne geben und durch Drehen der Pfanne gut verteilen.
Ist der Teig goldbraun und hebt sich von den Seiten ab, diesen
wenden und von der anderen Seite backen. Auf einen Teller
legen und den Vorgang wiederholen bis der Pfannkuchenteig
aufgebraucht ist.
Die fertigen Crépes konnen nac
einfroren werden.

30 Minuten ziehen

h Belieben gefiillt oder auch
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INGREDIENTES:

150 ml Milch

120 g Butter

60 g Zucker

2 Eier

300 g Gebickmehl

1 Péckchen Backpulver
1 Prise Salz

Nutella oder Zhnliches

ZUBREITUNG:
Den Ofen auf 180° vorheizen.

Die Milch und die Butter in den Behalter geben

und erhitzen, 3 Minuten, 50°, Geschwindigkeit 1
programmieren. Nach Ablauf der Zeit priifen, ob die Butter
geschmolzen ist und, wenn nicht, einige Minuten langer
programmieren.

Den Zucker und die Ejer dazugeben und 20 Sekunden
lang bei Geschwindigkeit 4 schlagen.

Nun das Mehl, die Hefe und eine Prise Salz hinzufiigen.
15 Sekunden, Geschwindigkeit 5 programmieren.

Die Formen vorbereiten (am besten eignet sich eine
starre Form, auf der die Kapseln platziert werden). In jede
davon einen Essloffel - nicht sehr voll - des Teigs, dariber
einen Essléffel Nutella und dann einen weiteren Ess|éffe|
Teig geben. Idealerweise jede Form zu 3/4 zu filllen,

Bei 180° ca. 20 Minuten backen.
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ZUTATEN:

150 mi Milch

120 g Butter

60 g Zucker

2 Eier

30090 Gebéckmeh\

1 Packchen Backpulver
1 prise Salz
Erdbeermarmelade

ZUBRE\TUNG:
Den Ofen auf 180° yorheizen.

Die Milch und die Butter in den Behalter geben und erhitzen,
3 Minuten, 50°, Geschwind'\gke‘\t 1 programm'\eren. Nach
Ablauf der Zeit prifen, ob die Butter geschmo\zen ist und,
wenn nicht, einige Minuten langer programm‘\eren.

Den Zucker und die Eier dazugeben und 20 gekunden 1ang
bei Geschw'mdigkeit 4 schlagen-

Nun das Mehl, die Hefe und eine Prise Salz hinzufiigen- 15

Sekunden, Geschw'mdigkeit 5 programmleren.

Die Formen vorbereiten (am besten eignet sich eine starre
Form, auf der die Kapseln platziert werden). I jede davon
einen Essloffe! - nicht sehr voll - des Teigs, dartber einen
Essloffel Nutella und dann einen weiteren Essloffel Teig
geben. \dealerweise jede Form 2U 3/4 zu flllen.

Bei 180° ca. 20 Minuten packen.




Nougat Panna Cotta

ZUTATEN: &

3 Blatt Gelatine

120 g Nougat von Jijona
400 ml Sahne

50 g Zucker

Fliissiges Karamell

ZUBREITUNG:

Die Gelatinebltter in eine Schiissel mit kaltem Wasser
geben, um sie zy hydratisieren. Das Nougat in den

Behalter geben und 5 Sekunden bei Geschwindigkeit 7
zerkleinem. Die Sahne und den Zucker hinzufiigen und
5 Minuten, 80° und Geschwindigkeit 4 programmieren.

Die abgetropften Gelatinebltter in den Behalter geben
und 15 Sekunden lang bei einer Geschwindigkeit von
3 vermengen,

Das Karamell in den Boden der Glaser geben und die
Masse einfiillen, abkiihlen lassen.

Die Panna Cotta fiir 2 bis 3 Stunden in den
Kihlschrank stellen.



Tarte 3 Checolates : "9

'ZUTATEN:

90 g Butter

200 g Kekse Maria

150 g schwarze Schokolade

150 9 Milchschokolade

150 g weile Schokolade

175 g Zucker

1 | fliissige Sahne

1/2 | Volimilch

3 Packchen Quark

Eine abnehmbare runde Form mit einem Durchmesser von 25 cm

ZUBREITUNG:
In einer Schiissel die Sahne mit der Milch mischen.

Die Kekse 20 Sekunden lang pulverisieren, Geschwindigkeit 6, die Butter zugeben
und 10 Sekunden lang bei Geschwindigkeit 6 mischen bis eine homogene Masse
entsteht. Entnehmen und den Boden einer abnehmbaren Form bedecken.

Einen halben Liter Sahne mit Milch, schwarzer Schokolade, 100 g Zucker und einem
PAckchen Quark in den Behalter geben, 7 Minuten bei 90°, Geschwindigkeit 5
programmieren, den Keksteig umstiirzen und abkihlen lassen.

Wahrend sie die Schicht aus schwarzer Schokolade abkiihlt, bereiten wir folgende
Schicht vor: einen halben Liter Sahne mit Milch, die Milchschokolade, 50 Zucker
und ein Péckchen Quark in den Behlter geben, 7 Minuten bis 90°, Geschw. 5
programmieren. Mit einer Gabel die vorherige Schicht schwarzer Schokolade
vorsichtig abkratzen und dann die Mischung aus Milchschokolade auf einen Loffel
gieRen, so dass sie nicht direkt auf die vorherige Schicht fallt und somit Locher
entstehen. Abkihlen lassen.

Den vorherigen Schritt mit der weiken Schokolade wiederholen, allerdings mit 259
Zucker.

Abkiihlen lassen und bis zum nachsten Tag in den Kiihlschrank stellen. Einige
Stunden vor dem Servieren aus der Form nehmen und dekorieren.

[ —, m———
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ZUTATEN:

Volimilch (1 Tasse oder 150 g)
Eier (3 Stiick)

Zucker (1 Tasse oder 150 g)
Mehl (1 Tasse oder 150 g)

11 Packchen Backpulver
Olivendl (1 Tasse oder 150 g)
Zitronenschale (1 Zitrone)
Apfel (2 Stiick)
Pfirsichmarmelade (2 gehiufte Essloffel)

ZUBREITUNG:

Die Milch, die Eier, den Zucker, das O, das Mehl, die
Hefe und die Zitronenschale in den Behalter geben
und 3 Minuten, Temperatur 40° und Geschwindigkeit 3
programmieren.

Den Teig in eine Form legen, den Ofen auf 180°
vorheizen, mit Apfelscheiben dekorieren, ca. 30 Minuten
backen und mit einer Schicht Pfirsichmarmelade
bestreichen,
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Kaseleuchen
und Waldfrucht

ZUBREITUNG:

. €rausnehmbare Form
m Loffel festdriicken bis eine diinne und kompakte
Basis entsteht, die den gesamten Boden der Form g!eichméfsig bedeckt. |m
Uhlschrank aufbewahren,
ZUTATEN: DIE FULLUNG
Fiir den Bodep-’ tive-Kekse Qie S@hne, den Kase vom Typ Philgdelphia, die Milph, den Zucker und
200 Gramm Diges die Péckchen Quarkum in den Behalter geben, g Minuten, 99 Grad,
80 Gramm Butter Geschwindigkeit 4 p
iir die Fiillung:
350 mi Kochsahne

rogrammieren, |n demselben Behalter, aber auBerhalp
o des Roboters, cq. finf Minuten abk
delphia” lber den Boge
] sse Typ “Philade
Frischkase
350 Gramm

Uhlen lassen und dann gleichméﬁig
N des Kuchens verteilen ung 2wei/drei Stunden lang in den
Kihlischrank stellen bis er abgekiihit jst und die gewj
erreicht hat.
2 Packchen Q“aker
150 Gramm Zuc

nschte Konsisten

P e armelade
Fiir die KuveEr:léLf-;er_ oder Waldfrucht-M
200 Gramm

ine (oder zwei
tt lebensmitteltaugliche Gelatine (
gleaute| Pulvergelatine)

. Geschwmdngkelt
n Minuten im Behilter abk(ihlen lassen und gie
uvertiire glelchmaBtg lber den Kuchen verteilen. Den Késekuchen noch
€in paar Stunden in den Kihischrank stellen bis die Kuwi
. ist.
der Saft von 1/2 Zitrone
50 mi Wasser

ﬁ






Erdbeermarmelade

ZUTATEN:

500 g Erdbeeren

500 g Zucker
1 1, Teeldffel gepresste Zitrone.

ZUBREITUNG:
Die Erdbeeren waschen, den Stangel und alle
moglichen Kermne entfernen, in den Behalter
geben, 15 Sekunden, Geschwindigkeit

. 4 auswahlen, dann Zucker und Zitrone
hinzufiigen, 25 Minuten, Temperatur 100°C,
Geschwindigkeit 1 programmieren.

st die Textur nicht wie gewiinscht, 5 bis

10 Minuten langer programmieren, wobei
beriicksichtigt werden muss, dass sich die
Marmelade beim Abkihlen verdickt.

& J|‘
TIPP
Das Gerat mit
dem auf der Riickseite
befindlichen Sieb statt
mit dem Becher abdecken,
damit die Flussigkeit
verdampfen kann.
Fir eine festere Textur
einen Teeloffel Agar-

Agar hinzuftigen.



Feigenmarmelade

ZUTATEN:

750 g Feigen ohne Schale

280 g Zucker

der Saft von "z Zitrone, abgeseiht
ein Teeloffel Zimt, optional

ZUBREITUNG:

Die Feigen mit dem Zitronensaft in den
Behalter geben und 4 Sekunden lang bei
Geschwindigkeit 4 vermengen. \
Nach Belieben Zucker und Zimt dazugeben “
und 30 Minuten, 100°, Geschwindigkeit2 |
programmieren. \
st die Textur nicht wie gewinscht, 5 bis 10
Minuten langer programmieren.

--’-.‘

TIPP
Das Gerat mit
dem auf der Riickseite
befindlichen Sieb statt
mit dem Becher abdecken,
damit die Flussigkeit
verdampfen kann.
Fir eine festere Textur

einen Teeloffel Agar-
Agar hinzuftigen.



P YTER e ‘—— P
ZUTATEN: : : : =

800 g geschalte Mandarinen : - ; ‘
550 g Zucker =

1 Zitrone
1 kleiner Apfel

ZUBREITUNG:

Die Mandarinen schalen, die Kerne, falls
vorhanden, und die weife Schale maximal
entfernen. In den Behalter geben.

Die Zitrone ohne Schale und Kerne und den
geschlten und in Stiicke geschnittenen Apfel

hinzufiigen, den Zucker dazugeben und fir

gin paar Sekunden bei Geschwindigkeit 6

vermengen bis eine Art Piiree entsteht.

30 Minuten bei 100° und Geschwindigkeit 1 E

programmieren. TIPP

st die Textur nach Ablauf der Zeit nicht wie ; — Das Gerit mit

ewiinscht, emeut 5-10 Minuten, Temperatur ! f dem auf der Riickseite
100°, Geschwindigkeit 11 programmieren. 1 & befindlichen Sieb statt .
i mit dem Becher abdecken, r——
damit die Flussigkeit

verdampfen kann.
Fir eine festere Textur
einen Teeloffel Agar-
Agar hinzuftigen.
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ZUTATEN:

600 g Apfel
400 g Zucker
der Saft einer halben Zitrone

1 Teeldffel Zimt (optional)

ZUBREITUNG:

Die Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen und zusammen mit dem Zucker
und dem Saft einer halben Zitrone in den

Behalter geben.

Einige Sekunden zerkleinern bis keine

grofen Stiicke mehr brig sind, den Teeloffel r
~ TIPP q

Zimt hinzufiigen und 25 Minuten, 100°,
‘ Das Gerat mit

Geschwindigkeit 1 programmieren.
d i - \ {_J \ ’ 4 dem auf der Riickseite
T a1 W _,.-""'_ . L i Peﬁndlichen Sieb statt
= . Y, ._H_’..r" r ’ " mit dem Becher abdecken,
F—' il - damit die Flussigkeit
= \ e verdampfen kann.
— | & X ) . Fur eine festere Textur
;- L] einen Teeloffel Agar-
Agar hinzufuigen.

= e d i
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TIPP
Das Gerat mit
dem auf der Riickseite
befindlichen Sieb statt
mit dem Becher abdecken,
damit die Flussigkeit
verdampfen kann.
Fir eine festere Textur
[ einen Teeloffel Agar-
_Agar hinzuftigen.

Orangenmarmelade

oo 0000

ZUTATEN:

500 g Orangen

1 groRe Karotte

1 groRe Zitrone, gut geschalt und entkernt
500 g Zucker

ZUBREITUNG:

Die Orangen schalen, nur den orangenen Teil.
Die Schale einer Orange zusammen mit dem
Fruchtfleisch (ohne weille Schale) und den
restlichen Zutaten in den Behalter geben. 6

Sekunden lang bej Geschwindigkeit 4 vermengen.

Anschliefend 20 Minuten, Temperatur 100°
und Geschwindigkeit 1 programmieren. |st
das Ergebnis sehr filissig, weitere 5 bis 10
Minuten, Temperatur 100° Geschwindigkeit 1
programmieren..

Im Anschluss daran und bei gewiinschter Dicke
die Masse nach Belieben vermengen,

® 000000
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Tomatenmarmelade - p

ZUTATEN:

1 kg reife Tomaten
200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Zitronenschale

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten in den Behélter geben (ganze
und ungeschalte Tomaten). Alles bei
progressiver Geschwindigkeit 5-9 fijr 10
Sekunden vermengen.

20 Minuten bei einer Temperatur von 100°
und Geschwindigkeit 1 programmieren.

Hat das Ergebnis nicht die gewlinschte
Textur, bei gleicher Geschwindigkeit 5 bis 10
Minuten I4nger programmieren,

TIPP
Das Gerat mit
dem auf der Riickseite
befindlichen Sieb statt

mit dem Becher abdecken,
damit die Flussigkeit
verdampfen kann.
Fur eine festere Textur

einen Teeloffel Agar- ¥ i
Agar hinzuftigen. : - i
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Do Saft von 4 Oran

inzblatter »
21 gls‘:éﬁel prauner Zucker

e Joghurts
gen

Vollrohr

n bis ein

it 5 vermenge enenfalls

ke entstent. Gegeb

tr‘r?é?\?%ir::irer hinzufiigen-
Einige Minuten yor dem
aufbewahren. -

i kann '
- %‘:td\;lzt:z‘;i ,um noch erfrischen
servi

Servieren |

aar E\SWurfe\n /

m Kiihischrank

derzu seln.

250 ¢ Haselnusseiscreme
1 Liter Milch

60 g brauner Zucker
Schlagsahne

Kalte Milch, das Haselnusseis und den braunen
Zucker aus Volirohr in den Behélter geben.
Geschwindigkeit 4-5 auswahlen bis eine
schdumende und gleichmégige Creme ohne
Klumpen entsteht.

Den Milchshake probieren und bei Bedarf etwas
mehr Zucker hinzufiigen.

Den Milchshake auf Gléser verteilen ung mit
etwas Schlagsahne dekorieren,

" Optional:
- j-"d ptiona

Auf die Creme kann etwas Kakaopulver oder Zimt
gestreut werden,




2 Essloffel loslicher Kaffee
400 ml kalte Milch

1 Essloffel brauner Zucker
300 g Vanilleeiscreme
Schlagsahne

Kaffeepulver

Den Islichen Kaffee, die Milch, das Vanilleeis und
den braunen Zucker in den Behélter geben.

Geschwindigkeit 5 auswahlen und so lange
wiederholen bis eine homogene und cremige
Mischung entsteht. Ist der Milchshake zu bitter
kann etwas mehr Zucker hinzugefiigt werden.

Den Milchshake auf Gléser verteilen und mit
Schlagsahne und darauf gestreutem Kaffeepulver
dekorieren. Sofort servieren.

400 ml Milch
30 Gramm Zucker

100 Gramm Kaka
g [o]
8 Eiswilrfel gL

Alle Zutaten in de a
ater n Behélter gebe
giescljwmdlgkeit 4 programm%erennbl:nd
as Eis gut zerstoRen ist. g
Kalt servieren,
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400 ml Kokosmilch
250 g Himbeeren

250 ml Apfelsaft

350 g brauner Zucker

Fiir das Himbeercoulis: =
250 g Himbeeren
200 g weilter Zucker -

5 100 ml Wasser
-
-

Die 500 g Himbeeren gut waschen und bei Bedarf den
Stangel entfernen. Einige Himbeeren iir die Dekoration
der Michshakes peiseite legen. Die Kokosmilch, den
praunen Zucker, den Orangensaft und 250 g Himbeeren
in den Behélter geben. Bei einer Geschwindigkeit von

2 gesiiBte gri
IBte griechisch
3 Essléffel brauner Zsc.:(zghuns

5 vermengen, um ginen gleichmatigen und feinen

Milchshake zu erhalten. Im Kiihlschrank aufbewahren. 8 oder 10 Erdbe

AnschlieRend das Coulis herstellen, die restlichen 550 ml Milch Slen
Essléffel Erdbeersirup

250 g Himbeere, den Zucker und das \Wasser in den
Behalter geben. Temperatur 80 e Geschwindigkeit 2,
Zeit 15 Minuten auswahlen (wenn noch keine Masse
entstanden ist, die TURBO-Taste einige Sekunden lang
driicken). Im Kihlschrank abkiihlen lassen.

Beim Servieren zunachst eine gute Portion
Himbeercoulis in die Glaser geben, dann den Kokos-
Milchshake auf diese verteilen und mit ganzen,
geviertelten oder auf einen Zahnstocher gesteckten
Himbeeren verzieren...

-

g\ggeZutaten in den Behalter

Gescz upd ‘10 Sekunden bei ej

S windigkeit von 8 vermenngr
it Erdbeeren verziert serviereg X
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500 Gramm Nougateis
250 mi Milch

ilchii alter
Das Nougateis und die Milch in den Beha

: iv bei
g((a)b:zkunden programmieren und progressiv

Geschwindigkeit 7 bis 9 vermengen.
Kalt servieren.

300 ml Milch
250 gr. Vanilleeis
20 gr. Puderzucker (Zucker kann im Lady

Master Millenium pulverisiert werden)
Kakao, zum Bestreuen

Die Milch, das Eis und den Puderzucker
in den Behélter geben und 40 Sekunden
bei progressiver Geschwindigkeit 5-7-9
programmieren.

Auf Glaser verteilen und mit Kakaopulver
bestreuen,
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Ermandel-Milchshake

TEEEE A4

ZUTATEN:
1 Liter sehr kalte Erdman

it

?Iti)wéerlamm Kakaopulver
ramm Zucker ]

113'?e(:|6ﬁel gemahlener Zimt

delm“ch

G:
ZUBREITUN )
Alle Zutaten in den Behaltl;e(;i
L oy 'A'Oks'?su;gzrr‘ammieren.
eschwindigker . )
: Erdmandel-Mllchshake si?;?‘ "
DenGl'é\ser oder Becher ver‘ge n’und
a¥jrier Scheibe Banane garniere
el .
sehr kalt geniefsen.

EX XY
ZUTATEN:
750 g Kiwi
11/2 Liter Milch
150 g brauner Zucker
150 g zerstoRenes Eis

Minzblitter

Zucker

ZUBREITUNG:

Die Kiwis gut schalen und waschen und darauf achten,
dass sie frei von harten Teilen der Schale sind.

In Stiicke schneiden ung einige Stiickchen zur
Dekoration des Milchshakes beiseite legen.

Die Kiwi, die Milch, den braunen Zucker und das
" ZzerstoRene Fis in den Behilter geben. Mit einer
. Geschwindigkeit von 5 vermengen, bis eine feine
Mischung mit etwas Schaum {ibrig bleibt, Bej Bedarf
etwas Zucker hinzufiigen.

”_E - - - . Den Milchshake auf Gléser verteilen und mit ein paar
Bk e Stiickchen Kiwi und Minzblattern verzieren.

" o

: ; e

L

. Vor dem Servieren eini
iy o 4 }__.gtg_flen lassen,

g ¥ PSS

ge Minuten im Kiihlschrank

T g |
5
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4009 Litmetteneis
1 Liter Milch
1 Limette
300 g brauner Zucker
50 g Eis
10 Minzblatter

Die Limettenschale reiben und peiseite legen,
die Limette schneiden und auspressen, den
Limettensaft peiseite stellen.
Dann das Limetteneis, die Milch, den braunen
Zucker, das Eis, 2 grofe Minzblatter und
den Limettensaft in den Behalter geben. Bei
Geschwindigkeit 5 yermengen bis eine feine und
homogene Creme ohne Eisreste entsteht.
Probieren und bei Bedarf etwas mehr Zucker
hinzufiigen. Sofort auf mitje 2 Minzblattern
verzierte Glaser verteilen und etwas

Limettenschale dartber streuen.

o b

o .‘.,. s ;

2 Pfirsiche in Sj
n

2 Bananen Sing
2 Kiwis

: Essloffel Honig

1 I::se Himbeeren
Tasse Johannish

Ein paar Eiswiirfel e

1 Glas Wasser

Die B i
| n?rrr]]il:]err:] ilt”(;d Klwfs schélen und
el en Pfirsichen in Stiicke

o Johanhisbsamme'n mit den Himbe,

o eeren in den Behalter eLen
e aur;;)sbeeren und Kiwische?t?e it
ve(rjmengen. Im :r‘:lsi?]rlﬁg). c? t Geschwingigll:éit ; ,
und zweij i el
e l\:vm(;‘:,ln zqer c_lrel giswﬂrfel hir‘ll\z/?l?ijs oy

igkeit 4 fiir 1 Minute ausw%irll o
en.
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1 Mango
3 Mandarinen
1 Tasse Milch
a1 Naturjoghurt
2 Essloffel Honig
pZuerst die Mango schalen und in Stiicke
schneiden. Die Mandarinen SO schalen, dass die
Schale spiralférmig fiir die Dekoration der Gléaser
erhalten bleibt.
Nach dem Schélen die Mandarine in Segmente

trennen und in Stijcke schneiden. Als nachstes
darinen zusammen mit der Milch,

Mango und Man!
j dem Joghurt, dem Honig in den Behalter geben
4 und mit einer Geschwindigkeit von 5 vermengen,
bis man eine feine Creme ohne viele Klumpen
entsteht. Gegebenenfalls mehr Honig hinzufiigen.

Den Milchshake abseihen und auf
. Glaser verteilen, die mit dem “Twist’ der
* Mandarinenschale dekoriert sind.

&
P ViFiete[ex
; 4 {i r';"l,"g"
A0d04S

™
VUICRS N KE
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1 reife Man
go, n
;’"d gefroren -
geschélte Oran
Schale oder Kemge’ ohne weiBe Uberreste der

3 Scheiben Al
nanas j
100 g Zucker nas in Saft oder frisch

1 Liter Voll- oder Magermilch

S Fruchtfleisch, in Stiicken

Das Fruchtflei
Ana isch der Mango. di :
nas und den Zucker "”%éndlseeﬁ;ﬂ';?e’ (ti)te
geben

und 30 Sekund
o
o n pro

& Mit dem S )
dem Spatel d
Behéilters befi)'rcki,(:nObStr este zum Boden des

GeS(;IWIdlgkef5OI el Oga erzeit

programmieren A
hinzuzufiigen und die Milch durch das Mundsti; "
; c

~Sofort servieren.

—

gressive Geschwindigkeit 5-9



9 australische Apfel Golden
licious '
?:0 9 Vanilleeiscreme

:;%09 brauner Zucker

i d

ie Apfel schalen, zerklelnernDtixg
e Kerngehause t_antfernent.)raunen
dasfe\st'dcke, die Mllgh, dgq e

o ker und das Vanilleeis In ¢ el
e "Tter geben. Bei Ges'mwéneme
E?/k:mengen bis eine feine LT

ohne K\urrr;pe;n :;1

ei Bedarf etw: . ‘ v

i;ofort in kalten Glasern servieren

d Eisreste ent§teht.
Zucker hinzuftigen.

Milchshake auf Glaser verteilen,

4 Pfirsiche

200 g Pfirsich- oder Mango-Eiscreme
1 Liter Milch

4 Essléffel Honig

Zuerst die Pfirsiche schélen und

in mittelgroRe Stiicke schneiden.
Zusammen mit der Milch, der Pfirsich-
oder Mango-Eiscreme und den 4
Essléffeln Honig in den Behélter geben,
Bei Geschwindigkeit 5 vermengen und
darauf achten, dass sich das Eis gut
16st und der Milchshake fein und cremig
ist. Bei Bedarf mehr Honig hinzufiigen.

Vor dem Servieren einige Minuten
im Kiihischrank stehen lassen. Den
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SlopepaMilcheRa e '
4 Minz-Milchshake
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"2 Liter Milch

100 g brauner Zucker

1 Glas zer:
5L

1 Melone von 1,5 Kilo
=% 1nLiterFlissigsahne
hrzuckerhonig

150 g Ro
150 g weife Schokolade
Minzblatt 3
24 Minzblatter B con P
1Bund Minze P
250 ml Wasser

250 g weiRer Zucker

len, die Kerne entfernen

Zuerst die Melone sehr gut scha

und in mittelgroBe Stijcke schneiden.
Die Stiicke in den Behalter geben und die Flissigsahne, oL
den Honig und 8 Minzblatter hinzugeben und bei einer D und Minze was
Geschwindigkeit von 5 vermengen, bis eine sehr feine . eriﬁ"’értatgon beiseite le(g;" gnd 4 Blatter Minze zy
rn und in einen K; en Rest de r
n Kri s Bundes

Masse entsteht.
Dann die weilte Schokolade in einem Topf zum
schmelzen bringen, ohne diese aufzukochen und
darauf achten, dass diese nicht anbrennt. Mit der
heifen Melonen-Schiagsahne vermischen und in einem
Behalter aufbewahren, ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren den Milchshake mit ein
paar Turboschlage verrihren, um die Textur
wiederherzustellen.
Auf Glaser verteilen und mit je
erzieren.

Als néchst
braunen Zes den kalten Minzsi

u nzsi A MV
B_ehélter geggﬁruunndd das zerstor[ggr’]:'EiM,”Chv den
Eis mehr Gbrig st 0 vermengen bis fagt k
; ast kein

Den Milch
shake "
b prob,
raunen Zucker h"”ZU'?urSQn“”d bei Bedarf etwas

Beim Servi
N leren jed
senng . &1 1oco dor EidR ,
n eer
legen, deg Michenen oSl B e
inzbléttern verziere, r? dazugeben ung :“?t Glases

zwei Minzblattern

-
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ZUTATEN:

& --omﬁJH‘&
1 frische Ananas

4 Joghurts mit Ananasgeschmack

4 Orangen
4 Essloffel Honig
150 g zerstoRenes Eis
ZUTATEN: ZUBREITUNG:
400 g Papaya hurts Zuerst die Ananas schalen ung den Strunk der
2 griec*m‘;‘;‘e Jog Ananas entfernen.
iosg ';Lerstoﬁenes Eis Dann die Ananas in Scheiben schneiden und eine
1 Essloffel Honig
8 Minzbltter

Scheibe fiir die Dekoration beiseite legen.

Den Rest der Ananas halbieren und in den
i Behéltgr geben, den Joghurt und den Honig
ZUBREITUNG: alen. die schwarzen hinzufiigen,
je Papaya schalen, i 2 Die vier 0 dd
Zuerst d‘ef D Sticke schnel| " € vier Orangen auspressen und den
e ent erl b ie MI cn,
}jﬁgnm den Behalter 9;2;2;12 Eis und den

gewonnenen Saft in den Behilter geben.

Zum Schluss das zerstoRene Eis hinzufiigen. Bej
einer Geschwindigkeit von 5 vermengen bis eine
feine und homogene Creme entsteht.

Den Shake auf vier Glaser verteilen und jedes
Glas mit einem Mini-AnanasspieB dekorieren,

Joghurt, Qas'zer ol
(leesr;\i')ff?el Honig hinzuftigen

- vaityon 5 vermengen

-t windigkeit von © YL %2
Bei e.,n: sz: SETQ aufgelost hat und eine fe
bis sic

L.
Sahne ohne Klumpen ejntstet.\ >
Sofort auf Gléser vgrteﬂgr:j, die
Minzeblattern verziert sind.
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23NANEeN=SChokKO
Valenzianischer Bananen- Erevrararet Yo — l}
\/l1lch<h 3 a —
Milchshake i

o000 000

— :I
4 Bananen
700 ml Milch
B 3 Teeldffel Kakaopulver
_!r 150 g brauner Zucker

Mande‘n
0 g gehackte

@ 3 Schokolade

1 Prise Zimt

Schokoladensirup

Zuerst die Bananen schalen, zerkleinern
und zusammen mit der Milch und dem
braunen Zucker und dem Kakaopulver in den
Behélter geben. Bei einer Geschwindigkeit
von 5 vermengen bis eine feine Creme ohne
Spuren von Kakaoklumpen entsteht. Bei
Bedarf etwas mehr Zucker hinzufiigen.
Vier transparente Gléser mit einem Spritzer

Schokoladensirup dekorieren und dann den
Milchshake hinzufiigen. Sofort servieren.

alen. in Scheiben .
i n schalen, in SC ».
= B?gzgeund in den thalter get?; e
SCh“e;ndelmilch hinzufiigen ug b2
Férggc\:hwindigkeit yon 4 vermeng

a ilen,
ie Glaser vertel
ilchshake auf die G o
Dfen Mtlwlgzliten Mandeln hnnzug;t;ztavrvwas
('j‘e gi?s mit einer Prise Zimt lt”t‘e i
lgc\:’r?ebener Schokolade bestr
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ZUTATEN:

*I..... v

200 gr reife Bananen
35 gr Zucker oder chemischer SiiRstoff
100 gr Eiswrfel ZUTATEN:
200 gr Kuh- oder Sojamilch :oo or. gefrorene Wa
12 Zitrone Wassermelone
4 Minzbls tt’e ?eSChalt und entkernt
80 or. Zucker

ZUBREITUNG:
Alle Zutaten aufer der Milch in den Behalter
geben und 40 Sekunden, Geschwindigkeit 5
programmieren.
Die Milch durch das Mundstiick eingiefen
und 30 Sekunden lang bei Geschwindigkeit
5 vermengen.

ﬁ§qfort servieren.

ZUBREITUNG:

Alle Zutaten i
in den Behal
geben und bej progressiv:aerr

Ge3chw,'nd~ .
vermeng enfgkelt von 5 bis 9

.
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-
4 d ﬂ
& ZUTATEN: |
N:
ZUTATE roicliia 4 Naturjoghurts
7009 \l'\’ﬁls;h 16 Erdbeeren
700 m Grenadinesiry =
Zucker Y
100 g brauner Ein paar Tropfen Zitrone
Minzblatter 1 Esslofel Zucker '
; Minzblitter
ZUBREITUNG: melone in mittelgrofse 0 Schale von 1 Zitrone
Zuerst die Wasser und die Samen entfermnen.
Stiicke schn:‘;d‘i'.le zusammen mit gZE\a\ter ZUBREITUNG:
P Wasserbraunen Zucker in d?nkeit von kB ~ Die Erdbeeren waschen, den Stangel entfernen und
MLl derg bei einer Geschwindig miger ] 'l in den Behalter geben. Den Joghurt, den Zucker yng
Yeoogis en bis ein feiner und cre T ein paar Tropfen Zitrone hinzufiigen, Geschwindigkeit
5 ye{\m::‘?e entsteht. ) . 5 auswihlen bis die gewlnschte Textur erreicht ist.
ol Milchshake auf vier G‘aif’en '3 1 Teeloffel Zucker auf einen Teller geben und den
Dann den mit einem langen drele(‘t 3erz'| eren Grenadinesirup auf einen anderen Teller geben. Den
ve(te“(‘m’assermelone ohne Scm:ute nim Rand eines jeden Glases kopfiiber zunéchst in den
Stic jeren einige
d vor dem Serv :
L}](?lhlschrank ruhen lassen

: Grenadinesirup und dann in den Zucker tunken.
" Den Milchshake mit Minzbléttern und Zitronenschale
’ vis dekoriert servieren,
. |
- L
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ZUTATEN:

[ Zum Dekorieren:
1 Scheibe Ananas 2 Essloffel Grenadinesirup
2 Kiwis Ananasstiicke -
112 Avocado Kiwistiicke
1 Glas Ananassaft 2 Essloffel Zucker —
1 Blatt Blétterteig ZUTATEN:
4 Essloffel Zucker 200 Gramm Zucke O | —
Zimt : die Schale e ”
Bund Minze : "N . 200 Grammew:l: dze::on?’ nur der gelbe Teil
ZUBREITUNG: A . 80 Gramm Milchpulvser:mch
Die Kiwis, die Avocado und die Ananas schélen. Die Friichte AR | ;5"5)"”9'“ .-
in Wiirfel schneiden und in den Behélter geben. Einen - A Y Zi Gramm Eiswiirfel - =

o imtpulver

Léffel Zucker, eine Prise Zimt und ein Minzblatt hinzufigen.
Bei einer Geschwindigkeit von 5 yermengen und nach 2u
Geschmack verfeinern. Die Masse in eine Schiissel geben BREITUNG:
und mit Frischhaltefolie abdecken. Den Shake in den 1 Den Zucker in den Behilter i
Kiihischrank stellen und abkhlen lassen. . Sekunden auf progr ess?\:;e&emgeben und 15
7ur Zubereitung der Dekoration das Backblech mit Backpapier programmieren, eschwindigkeit 5-7-9
auslegen, einen Essloffel Zucker dariiber streuen, den
Blatterteig auflegen und in Streifen schneiden. Einen Essloffel o
Zucker auf den Blatterteig streuen und mit Backpapier ‘ Die Ko ; -7-9 programmi
abdecken. Bei 200° C ca. 10 Minuten backen. _ | und diengiesr\ljg,]f'ghﬁ.das Milchpulver, das Eiwr:i'r(.;,3 i i
Den Shake aus tropischen Friichten in einem Glas mit ! progressive Geseh\;zﬂggeei': g n7d91 Minute auf

-/-J programmieren,

Zuckerrand und gebackenen Blatterteigstangen und ein paar Die Baiser-Milch E
Stiickchen Ananas und Kiwi servieren. bestreuen auf Glaser verteilen und mit Zimt

Die Zitronenschale hi
' ale hinzufij
progressive Geschwin (;;'l’gen und 15 Sekunden auf

po i il —'FJ
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ZUTATEN:

8 bis 12 Orangen
Halbe Flasche Cava
Ein volles Glas mit Rum, Gin und Cointreau ]
(proportional gemischt, d. h. ein Drittel des i .
Glases pro Likdr). bl

. i

100 g Zucker ]
‘ SN ZUTATEN:
1 grofe D
ose
1 Becher Nesc,;%ndensmilch
-

| ZUBREITUNG: v

Die geschalten und geviertelten Orangen in den
Behalter geben, den Zucker mit der Halfte des .
Eises hinzufiigen. 1 Minute bei Geschwindigkeit 10
programmieren.

Den Rest des Eises hinzufiigen und 1 Minute lang bei
einer Geschwindigkeit von 9 vermengen. Nochmals

1 Minute bei Geschwindigkeit 3 programmieren und
{iber das Mundstick nach und nach das Glas mit den
Likoren und den Cava hinzufiigen.

Eis -
fi

w

Das EI'S h"lzu'uge|l u”d be'
pl Ogl estel Gesc“wi”dlgkelt 5 9

-

%



ZUTATEN:

iswiirfel

0 g Eiswiirfe
igog braunerrZ
Wasse
%sBoeT:\er \oslicher Kaffee (

: rc
Kaffee konnen dt:t werden, aber es

der losliche
hausgemac

muss ein starke

Kaffee erse
htenr und Kalter

Eis nicht zu schmelzen).

ZUBREITU
Das

Eis in den Behé“:s
lang bei einer progre

vermengen. |
Den loslichen Kaffee M

NG:

L

ucker (kann auc

t Wasser uid. —g

h weil sein)

das Wasser und

} s
Kaffee sein, um da

eben und 30 $ekunden
rivgen Geschwindi

&

gke“ yon 5’9

i

.

ZUTATEN;: &

4 mittelgroge Zitronen
Geriebene Schale von 1 Zitrone
130 g Zucker
400 ml Wasser
600 g Eiswiirfel,

p ZUBREITUNG:

Den Zucker in den Be
bei Geschwindigkeit 9
pulverisieren. Dig S
und die gleiche Zeit
Programmieren,

Die Zitronen perfekt schalen ung S0 viel weille Schale
wie méglich entfernen, d

a der Saft sonst bitter wird, Dje
Zitronen in zwej Halften schneiden ung vorsichtig alle
| Kerne entfernen,

hélter geben ung 20 Sekunden
Programmieren, um jhn 2y
chale einer Zitrone hinzufiigen
und Geschwindigkeit neu

Die geschiiten Zitronen 2usammen mit dem Zycker und
dem kalten Wasser in

den Behilter geben und 2 Minuten
bei Geschwindigkeit 9 programmieren
' Die Eiswiirfe| hinz

ufiigen und 15 s
I GeschwindigkeitG program
i .

nach Belieben vermeng
Ay P

ekunden lang bej

Mieren oder dag gestoRene
en. .

S—

i

]




L e B N
* JUTATEN:
Saftorangen
o0 g Zucker

0 mi Wasser
i g Eiswirfel

ZUBREITUNG:

. ker
it dem Zuc
r;;‘eben- 3Turbo

nd die Orand
l(Jiem Rum und

Die Enden der Oran

. be
abseihen und enmischung €f

Eis einfullen.
dergas Eis nicht M
- 15 Sekunden).

R

bis
yermengen ..
6Beh'e;mer schidgt

20 g brauner Ru

gen €
und dem

nﬁemen. ul
\Wasser in

neut zusamm

en
nd zusamm
den Behalter

Bei Geschw'md‘\gke'\t
ehr gegen den

TIPP
fir eine hartere Textur
das Sorbet ca. 2-3
Stunden im Gefrierfach
aufbewahren.

*®® o0
ZUTATEN:
150-200 g Zucker.

1 geschilte Zitrone, ohne weiRe Schale und
ohne Kerne,

500-700 g kernlose Wassermelone,

600 g Eiswiirfel

® | 5'0‘;

ZUBREITUNG:

Zuerst den Zucker einfiillen und bej Geschwindigkeit
5-9 fiir ca. 10 Sekunden vermengen bis Puderzucker
entsteht. Entnehmen ung beiseite stellen

Die geschalte Zitrone und die Wassermelone, beide
kernlos, in den Behdter eingeben, ohne diesen vorher

2U waschen; progressive Geschwindigkeit 5-9 stwa 40
Sekunden.

Den Zucker hinzufiigen und bei einer Geschwindigkeit
von 5 zwischen 5 und 10 Sekunden vermengen.

Dann das Eis bei einer Geschwindigkeit von 59
hinzufiigen bis die Eiswirfel nicht mehr zu héren sind
(ca. 10-20 Sekunden) und fertig zum Servieren,

el
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Nougat-Sorbet

ZUTATEN:

12 Nougatr'legel von Jijona
Ich

200 ml Kondensmi
100 g Zucker

die Schale einer Zitrone, nur der gelbe Teil

500 g Eis

ZUBRElTUNG:
Den Zucker und die

Zitronenscha\e in den Behélter

geben und gut serkleinern. Das gehackte Nougat
und die Kondensmilch hinzufiigen.

Progressive Geschw'lndigkeit 5-9 auswahlen bis
die Masse gut vermischt ist. Das Eis hinzufiigen
und bei Geschwindigkeit g zerkleinern, dabei
ge\egent\‘\ch mit Hilfe des Spatels umrihren. In

Glasern mit Schoko\adennude\n servieren.

o

Cava-Sorbet

ZUTATEN: & e

700 ml Zitr
oni i
700 ml Cava eneis

150 ml Ora
ngen
100 mi Limonad:aﬂ

500 ml siiRe Schlagsahne

ZUBREITUNG:

All i
e Zutaten in den Behslter geben

und Geschwindigkei
programmieren.'gken 4 fiir 2 Minuten

Mit diinnen zi
A Zitron .
lelzblattern deko‘;gfggelben und



TATEN: .
ﬁULiter gefrorene Milch in Wilrf
Quark
% packchen Quark

r. Zucker
22?:\? (nach Belieben)

ZUBREITUNG:

in de
Alle Zutaten In
bei einer progress

d
Alter geben unc
r}N‘?a(?\h(seschwindlgkelt
1 Minute oder bis Zuf

-7-9 fir |
Vc:\‘lvgr;{sghten Textur vermengen
g

ZUTATEN;

250 gr Zucker

1 Prise Salz

3 Limetten, gut geschilt (ohne weife
Schale)

20 gewaschene Minzblitter (einige davon
zum Garnieren der Glaser aufbewahren)
2 griine Apfel, geschalt.

80 ml Apfellikor,

Eis (Behalter bis zur Maximalmarkierung
fiillen und nach dem Zerkleinern weiter
hinzufiigen)

ZUBREITUNG:
Alle Zutaten in den Behélter geben und bei —

maximaler Geschwindigkeit vermengen. Beizy g
filissiger Konsistenz mehr Eis hinzufiigen, In i —

Glasern mit eingen Minzblattern servieren. .

. >t
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