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P ~ S Keci Peyniri ve Kavrulmus 6eHa cyna c HoaseTu oT
Sy - % Findik ile Mantar Corbasi 6 20ddk KO3e cMpeHe 1 3aneyeHu 6 20w
« ¥ Eire newHuyn
30 dak Corba 30 MuH Cyna
Mantarlari temizleyin ve patatesi soyun. Kiip kiip M3muiiTe robute 1 obenete kaptoda. HapexeTte rn
dograyin. Dis sarimsagdi soyun ve ikiye bolin. Ha KybueTa. ObeneTe UecbHa 11 ro paspexeTe Ha fiBe.
Patatesleri, mantarlar ve sanmsagr blendere Cnoxete B 6neHpepa kapToda, rbuTe 1 YecbHa.
ilave edin. Dalini atarak kekik yapraklarini ekleyin, HoGasete nuctatata mallepka, Kato oTcTpaHuTe
) cTe6noT0, GyNbOHa 1 YEpHWA NUMep W WWnKa
tavuk suyunu koyun ve bir tutam tuz atin. Corba V136
. A - lat/Durdur con. /136epeTe nporpamata 3a cyna v HaTCHeTe
Sf).uP programini- segin, ardindan Basla 6yToHa Start/Stop.
dugmesine basin. N .
Hakbnuaiite newHuumte Ha eppo. 3arpeiite
Findigi kabaca dograyin. Yagsiz bir kuru tencereyi TMraH 6e3 MasHMHa ¥ 3aneyete newwHUUMTE.
isitin ve icinde findiklari kizartin. Bir kenara koyun. OcTaBeTe HacTpaHa. HapexeTe ctapuanTe.
Uziimleri dograyin. Kegi peynirini, Gziimleri ve bir B Kyna CMeceTe KO3€TO CupeHe, CTaduanTe v
tutam kirmizi biberi bir kapta birlestirin. Tuz ve wunka vepseH nunep. [LobaseTte con n uyepeH
r biber ekleyin ve buzdolabina yerlestirin. nvnep v octaeeTe B XIaAWTHMKA.
Program bittiginde, az yagh kremay: kapaktaki Korato nporpamarta npukniouy, wnscunete
delikten blenderin icine dékiin ve birka¢ saniye CmeTaHaTa B GrieHfiepa npes OTBOPa Ha Kamnaka
Pulse diigmesine basin. Corbayi servis tabaklarina 1 HaTMcHeTe GyToHa Pulse 3a HAKONKO ceKkyHAM.
dékiin. iki kasik kullanarak, keci peynirlerini kéfte Pascunere cynata B Kynu. C nomowra Ha ase
o A ‘5 » KEC puy e eflHaKBM TbX1LUM odpopmMeTe HOA3eTU OT KO3eTo
sekline getirin ve corbayi onlarla sisleyin. Uzerine CMpeHe 1 rapHUpaiiTe cynata ¢ Tax. NopbeeTe Cbe
kavrulmus findik serpin. 3aneyeHu newHuLM.
Button Mushroom Soup Champignonsoep Houbova polévka s kozim Gombaleves kecskesajttal
with Goat Cheese Quenelles and x6 20 min met geitenkaasballetjes en X6 20 min sYrem a opeffenYmi X6 20 min és piritott mogyorévcﬂ X6 20perc
Toasted Hazelnuts geroosterde hazelnoten |iSkOVSImi oﬁgky

30 min Sopa

Wipe the mushrooms and peel the potato. Dice
them. Peel and halve the garlic clove.

Add the potatoes, mushrooms and garlic to the
blender. Add the thyme leaves, discarding the stem,
stock and pepper and a pinch of salt. Select the
Soup programme, then press the Start/Stop button.

Roughly chop the hazelnuts. Heat a dry non-oiled
pan and toast the hazelnuts in it. Set aside. Chop
the sultanas. Combine the goats’ cheese, sultanas
and pinch of paprika in a bowl. Add salt and pepper
and place in the refrigerator.

When the programme is finished, pour the single
cream into the blender through the hole in the lid
and press Pulse for several seconds. Pour the soup
into serving bowls. Using two identical spoons, form
goats’ cheese quenelles and garnish the soup with
them. Sprinkle with toasted hazelnuts.

30 min Soep

Schil de champignons en de aardappel. Snij ze in
stukjes. Pel het teentje knoflook en snij in tweeén.

Doe de stukjes aardappel, champignons en
knoflook in de blender. Voeg de tijmblaadjes, de
bouillon, de peper en een snufje zout toe. Voeg het
water toe, selecteer het Soepprogramma en druk
vervolgens op de Start/Stop-knop.

Hak de hazelnoten grof. Doe de hazelnoten in een
droge pan zonder olie en rooster ze op een vuurtje.
Zet terzijde. Hak de rozijnen in stukjes. Meng de
geitenkaas, de rozijnen en een snufje gemalen
paprika in een kom. Voeg zout en peper toe en zet
de kom in de koelkast.

Na het beéindigen van het programma, giet de
vloeibare room in de blender via de opening en
houd de Pulsknop enkele seconden ingedrukt. Giet
de soep in soepborden. Vorm geitenkaasballetjes
met twee identieke lepels en breng ze op de soep
aan. Bestrooi met de geroosterde hazelnoten.

30 min Polévka

Ocistéte houby a oloupejte brambory. Nakrdjejte
je na kostky. Oloupejte a rozpulte ¢esnek.

Do mixéru dejte brambory, houby a cesnek.
Pridejte tymidanové listy bez stonku, vyvar, papriku
a Spetku soli. Vyberte program Polévka a poté
stisknéte tlacitko Start / Stop.

Nakréjejte na kousky liskové ofechy. Zahtejte
suchou pdnev bez oleje a liskové ofechy na ni
opecte. Poté ji odloZte stranou. Ddle nakrdjejte
rozinky a smichejte je v misce s kozim syrem a
Spetkou papriky. Pfidejte sul, pepf a misku pak
dejte do lednicky.

Po dokonceni programu nalijte do mixéru pfes
otvor ve viku smetanu na vafeni a stisknéte
nékolikrat tlacitko Pulse. Polévku nasledné nalijte
do servirovacich misek. Pomoci dvou stejnych
IZic vytvorte kuli¢ky z koziho syru a ozdobte jimi
polévku. Nakonec ji posypte opecenymi liskovymi
ofisky.

30 perc Leves

Tisztitsa meg a gombat és hdmozza meg a
burgonyat. Vagja ket kockdara. Himozza meg
és vagja félbe a fokhagymagerezdeket.

Tegye a burgonyat, a gombat és a fokhagymat
a turmixgépbe. Adja hozzd a kakukkfivet a
szdra nélkll, az alaplevet, a borsot, valamint egy
csipet s6t. Valassza ki a Leves programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.

Apritsa durvara a mogyorét. Melegitsen fel
egy serpeny6t olaj nélkil és piritsa meg benne
a mogyorét. Tegye félre. Apritsa fel a mazsolat.
Keverje o0ssze egy tdalban a kecskesajtot a
mazsolaval és egy csipet paprikdval. Adja hozza a
s6t és a borsot, majd tegye a htitészekrénybe.

A program végeztével ontse a tejszint a
turmixgépbe a teté nyilasan keresztil és tartsa
nyomva a ,Pulse” gombot néhany masodpercig.
Ontse a levest tdlakba. A kecskesajtot morzsolja
a levesre, vagy két egyforma kandl segitségével
formazzon belble galuskakat. Végll szérja meg a
piritott mogyoréval.



] Supa de ciuperci cu bulete Zupa pieczarkowa Sopa de Champinones

-
i de branza de cqprd Si 6 20min z quenellami z koziego sera X6 20min con Quenelles de Queso de Cabra y X6 20min
- ’
3{ alune prdjite i prazonymi orzechami laskowymi Avellanas Tostadas
3 30 min Supa 30 min Zupa 30 min Sopa
e P P P
-
-~ y " Spalati ciupercile si curatati cartoful de coaja. Przetrzyj pieczarki i obierz ziemniaka. Poszatkuj Pelar los champifiones y patata. Cortarlos. Pelar el
9 i Téiati-le in forma de cuburi. Curatati catelul de je w kostke. Obierz i przekréj na pét zabek czosnku. diente de ajo y cortarlo por la mitad.

usturoi de coaja si taiati-l in doua.

Addugati bucatile de cartof, ciupercile si usturoiul
in blender. Addugati frunzele de cimbru, fara
tulpina, supa de pui, piperul si un varf de sare.
Selectati programul Soup (Supa), apoi apdsati pe
butonul Start/Stop.

Taiati alunele. Incalziti o tigaie uscata, fara ulei, si
prajiti alunele in ea. Puneti tigaia deoparte. Taiati
stafidele. Amestecati branza de caprd, stafidele si
varful de boia de ardei intr-un castron. Addugati
sare si piper si puneti amestecul in frigider.

Cand se termina programul, turnati sméantana in
blender prin orificiul din capac si apasati pe Pulse
(Impulsuri) timp de cateva secunde. Turnati supa in
boluri pentru servit. Folosind doua linguri identice,
formati bulete de branza de capra si addugati-le in
supa. Presdrati cu alune prdjite.

W16z ziemniaki, pieczarki i czosnek do blendera.
Dodaqj listki tymianku (usuwajac z todyge), rosot,
papryke i szczypte soli. Wybierz program Zupa
i nacisnij przycisk Start/Stop.

Pokroj orzechy laskowe (nie za drobno). Rozgrzej
sucha patelnie bez oleju i wypraz w niej orzechy
laskowe. Odstaw na bok. Posiekaj rodzynki
suttaniskie. Potacz w misce kozi ser, rodzynki
suttanskie i szczypte papryki. Dosol i dopieprz i w6z
do lodéwki.

Gdy program dobiegnie korica, przez otwér
w przykrywce dolej do blendera $mietany i na kilka
sekund wcisnij przycisk Praca pulsacyjna. Przelej
zupe do miseczek. Uzywajac 2 identycznych tyzek,
zréb z koziego sera quenelle i przystréj nimi zupe.
Posyp prazonymi orzechami.

Anadir las patatas, champifiones y ajo en la
batidora. Afadir las hojas de tomillo, el cubo de
caldo concentrado, la pimienta y una pizca de sal.
Afadir el agua y seleccionar el programa de Sopa,
después pulsar el botén Start/Stop (Inicio/Stop).

Picar las avellanas en trozos grandes. Calentar
una sartén sin aceite y tostar las avellanas. Dejar
reposar. Picar las uvas pasas. Combinar en un
cuenco el queso de cabra, las uvas pasas y una pizca
de pimentén. Aiadir sal y pimienta e introducir en
el frigorifico.

Cuando el programa haya finalizado, afadir la
nata liquida en la batidora por el orificio y presionar
el botén Pulsador durante varios segundos. Servir la
sopa en los cuencos. Utilizar dos cucharas idénticas
para formar quenelles de queso de cabra y aderezar
lasopa con ellas. Espolvorear con avellanas tostadas.

Hubova polievka s kozim Juha od Sampinjona s Champignonsuppe Mpn6bHUN Kpem-cyn
syrom a opec¢enymi X6 20min noklicama od kozjeg sira i X6 20min mit Ziegenkése-Nockerl und 6 20min i3 KHenAMu 3 cupy Ta 6 20w
lieskovymi orieskami przenim ljeSnjacima gerdsteten Haselnissen nigcmaxkeHum pyHayKom

30 min Polievka

Ocistite huby a oltpte zemiaky. Nakrdjajte ich na
kocky. Olupte a rozpolte cesnak.

Do mixéru pridajte zemiaky, huby a cesnak.
Pridajte tymianové listy bez stonky, vyvar, papriku
a Stipku soli. Vyberte program Polievka a potom
stlacte tlacidlo Start / Stop.

Posekajte lieskové orechy nahrubo. Zahrejte sucht
panvicu bez oleja a opecte na nej lieskové orechy.
Odlozte nabok. Nasekajte hrozienka. Zmiesajte kozi
syr, hrozienka a Stipku papriky do misky. Pridajte sol,
papriku a umiestnite do ladnicky.

Po dokonéeni programu nalejte smotanu na varenie
do mixéru cez otvor vo veku a stlacte niekolkokrat
tlacidlo Pulse. Nalejte polievku do servirovacich misiek.
Pomocou dvoch rovnakych lyZic vytvorte gulocky
z kozieho syra a ozdobte s nimi polievku. Posypte
opecenymi lieskovymi orieskami.

30 min. Juha

Ocistite Sampinjone i ogulite krumpir. IzreZite ih
na kockice. Ocistite i prepolite ¢eSanj ceSnjaka.

U blender stavite krumpir, Sampinjone i ¢e3njak.
Dodajte listice timijana, odbacite stabljiku,
temeljac, papar i prstohvat soli. Odaberite program
Juha, a zatim pritisnite tipku Start/Stop.

Krupno usitnite ljeSnjake. Zagrijte suhu tavu bez
ulja i u njoj preprzite ljeSnjake. Ostavite sa strane.
Usitnite grozdice. U posudi pomijesajte kozji sir,
grozdice i prstohvat paprike. Dodajte sol i papar i
stavite posudu u hladnjak.

Po zavrietku programa u blender ulijte vrhnje kroz
otvor na poklopcu i pritisnite tipku Pulse nekoliko
sekundi. Ulijte juhu u posude za serviranje. Pomocu
dvije jednake Zlice oblikujte noklice od kozjeg sira i
dodajte u juhu. Pospite s przenim ljeSnjacima.

30 min Suppe

Champignons putzen und die Kartoffel schdlen.
Wiirfeln Sie sie. Die Knoblauchzehe schdlen und
halbieren.

Kartoffeln, Champignons und Knoblauch in den
Mixer geben. Thymianbldtter, Brihwiirfel, Pfeffer und
eine Prise Salz hinzufiigen. Wasser dazugeben, das
Suppenprogramm auswdhlen und dann die Start-/
Stop-Taste driicken.

Haselniisse grob hacken. Eine trockene, nicht gedlte
Pfanne erhitzen und die Haselnlsse darin rosten.
AnschlieBend zur Seite stellen. Die Sultaninen hacken.
Ziegenkdse, Sultaninen und eine Prise Paprikapulver in
einer Schissel mischen. Salz und Pfeffer hinzugeben
und in den Kiihlschrank stellen.

Wenn das Programm beendet ist, geben Sie die
Sahne durch das Loch in den Mixer und driicken
Sie ,Pulse“ fir einige Sekunden. Die Suppe in
Servierschalen fiillen. Mit zwei gleich groBen Loffeln
die Ziegenkdse-Nockerln formen und die Suppe damit
garnieren. Mit gerdsteten Haselniissen bestreuen.

30xs Sopa

Ounctite rpnby Ta Kaptonmo. [MopixTte ix
Kybukamn. OumnCTiTb i pO3piKTe HaBMin 3yOumk
YaCHYIKy.

[opaiite fo 6neHpepa KapTomnto, rpUOM Ta YacHYIK.
[opaiite nucTa yebpeLyto, KyOrK BynblioHy, nepeLib
i apibky coni. [lopaiite Bogy Ta BMOEpiTb Mporpamy
«Cyn», a NOTiM HaTUCHITb KHOMKY «Tyck/CTon>.

lpybo noppibHiTe yHayk. Harpiiite cyxy
cKoBOpIgKY 6e3 onii Ta nigcmaxkte B Hili GyHAYK.
Bigknagite. [MoppibHiTe popsvHkK. [Moknagitb
KO3A4MIA CUP, POA3VHKI Ta APIOKY NanpuKn B MUCKY.
[opaviTe Cinb Ta nepeLb i TOMICTiTb Y XONOAWbHYK.

Konu nporpama 3aBeplueHa, 3anuiiTe BepLUKU
B 6neHpep Yepes OTBIp i HaTWCKaiTe «IMnynbc»
NPOTAroM fieKinbkox cekyHa. Hanuiite cyn y Mucku
nA nopadi Ha cTin. BukopucTtosytoun ABi O4HAKOBI
JIOXKM, 3p06iTb KHeNi 3 KO3AYOro cUpy | NpUKpacsTe
HumK cyn. MocynTe nipcmMaXkeHM GyHAYKOM.



(2] Vanilla Apricot
Compote

e 700 g fresh apricots
60 g demerara sugar
e 2 vanilla pods

» 50 ml water

« 1 tbsp agave syrup

* 50 g sesame seeds

25 g desiccated
coconut

60 g sugar

x4 10 min 20 min

o ¢

15min  Compote

» Wash and halve the apricots, and remove the
stones. Dice them and put in a bowl. Slice the
vanilla pods in half lengthwise and scrape out the
seeds. Add them to the diced apricots along with
the demerara sugar. Stir and leave the flavours to
develop for 15 minutes.

« Add the water and agave syrup to the blender,
then add the apricots. Select the Compote
programme, then press the Start/Stop button.
When the programme is finished, pour the apricot
compote into a bowl and chill.

» Mix the sesame seeds, grated coconut and sugar
together. Heat a large non-stick pan and pour in
the sesame seed mixture. Let caramelise for about
5 minutes, stirring, then pour onto greaseproof
paper. Let cool, then break the mixture into large
pieces. Serve the caramelised sesame seeds with
the compote.

Tip: Add fresh blueberries to the compote just
before serving.

M L8 I, Abrikozencompote

met VClni"e x4 1051'“ 20 min

« 700 g abrikozen

60 g bruine suiker

o 2 vanillebonen

e 50 ml water

o 1 eetlepel agavesiroop

50 g sesamzaadjes

25 g kokosnoot,
geraspt

e 60 g suiker

oS ¢

15min  Compote

» Was de abrikozen, snij ze in tweeén en verwijder
de pitten. Snij de abrikozen in stukjes en doe ze
in een kom. Halveer de vanillebonen in de lengte
en schraap de zaadjes uit. Voeg de vanillebonen
samen met de bruine suiker toe aan de stukjes
abrikoos. Roer en laat het mengsel gedurende 15
minuten op smaak komen.

« Giet het water en de agavesiroop in de blender en
voeg vervolgens de abrikozen toe.

o Selecteer het Compoteprogramma en druk
vervolgens op de Start/Stop-knop. Eenmaal het
programma is beéindigd, giet de abrikozencompote
in een kom en koel het af. Meng de sesamzaadjes,
de geraspte kokosnoot en de suiker. Verwarm
een grote pan met antiaanbaklaag en doe er het
mengsel van de sesamzaadjes in. Laat het mengsel
ongeveer 5 minuten karamelliseren en giet het
vervolgens op een vel bakpapier. Laat het mengsel
afkoelen en splits het vervolgens in grote stukken.
Dien de gekarameliseerde sesamzaadjes samen
met de compote op.

Tip: Voeg verse bosbessen aan de compote toe net
voor het opdienen.

Vanilya ve Kayisil

i = &

1 i 10 dak 20 dak
Meyve Piiresi =
g
15 dak  Meyve/Sebze Piiresi
Ve Aperatifler

700 gr taze kayis

60 gr esmer seker

o 2 vanilya cubugu

e 50 mlsu

1 yemek kasigi agave

surubu

e 50 gr susam

25 gr rendelenmis
hindistancevizi

60 gr seker

« Kayisilar yikayip ortasindan cekirdekleri cikartin.
Onlart kip kip dograyin ve bir kaseye koyun.
Vanilya cubuklanni ortadan boylamasina yarin
ve cekirdeklerini siyirn. Onlari esmer seker ile
birlikte dogranmis kayisilara ekleyin. Kanstinn ve
aromalarini salmalan igin 15 dakika beklemeye
birakin.

« Su ve agave surubunu blendere ilave edin, sonra
kayistyr ekleyin. Meyve/Sebze Piresi "Compote”
programini  secin, ardindan  Baglat/Durdur
diigmesine basin. Program bittiginde, kayisi sosunu
bir kaba dokiin ve sogutun.

» Susam tohumlarini, rendelenmis hindistancevizi
ve sekeri birlikte karistirin.

« Buylk yapismaz bir tavayr isitin ve susam
tohumu karisimini icine dékin. Karamelize olmasi
icin yaklasik 5 dakika bekleyin, karistirin ve sonra
yag gecirmez kagida doékin. Sodgutun, sonra
karisimi blyuk pargalara béliin. Karamelize susam
tohumlarini sos ile servis yapin.

Ipucu: Sunulmadan hemen énce meyve sosunuza
taze yaban mersini ekleyin.

Vanilkovo-merurikovy fﬁj 2

kompot

700 g Cerstvych
merunék

60 g cukru demerara

o 2 vanilkové lusky

* 50 ml vody

e 1 polévkova IZice

agavového sirupu
50 g sezamovych
seminek

© 25 g suseného kokosu
* 60 g cukru

10 min 20 min
o O
(\

o

15 min Kompot

» Umyjte a rozpulte meruniky a odstrarite pecky.
Nakrdjejte je na kostky a dejte do misky. Poté
rozkrojte vanilkové lusky podélné na polovinu
a vyskrabejte z nich semena. Pfidejte je na
nakrajené meruriky spolu s cukrem demerara. Vie
zamichejte a nechte uleZet po dobu 15 minut.

+ Do mixéru nalijte vodu, pfidejte agavovy
sirup a merufiky. Vyberte program Kompot a
poté stisknéte tlacitko Start / Stop. Po ukonceni
programu nalijte merurikovy kompot do misky a
nechte vychladnout.

* Smichejte sezamova seminka, strouhany kokos a cukr.

» Zahfejte na kamnech velkou nepfilnavou panev
a vysypte na ni smés se sezamovymi seminky.
Poté ji nechte asi 5 minut karamelizovat a
prabézné ji michejte. Nasledné ji nalijte na
papir odolny proti pronikani tukd. Smés nechte
vychladnout a poté ji rozlamejte na velké kousky.
Karamelizovand sezamovd seminka poddvejte
spole¢né s kompotem.

Rada: Tésné pred podavanim pridejte do
kompotu cerstvé bortvky.

@ KomnoT oT Kancunm ¢
BaHUNNA

+ 700 2 npecHu Katicuu
+60 2 Kacpsea 3axap

* 2 WyWysIKU 8aHUNUA
+50 mn 80da

+ 14.1. cupon om azase
+ 502 cycamosu cemeHa
+ 25 2 U3CyweH KoKoc
+6023axap

kompot

e 700 g friss
sargabarack

e 60 g barna nadcukor

e 2 vaniliarid

e 50 ml viz

o 1 ek. agavé szirup
¢ 50 g szezadmmag

o 25 g kdkuszreszelék
60 g cukor

i = &,

10 MmuH 20 MUH

é@/

15 MuH Komnot

* V3muiiTe KaiicunTe, pasnosioBeTe MM U MaxHeTe
KocTunkuTe. HapexeTe v Ha Kybueta 1 rm cnoxete
B Kyna. PaspexeTe WyLynkuTe BaHUIMA Ha fiBe Mo
Ob/PKMHATA MM 1 U3CTbPXKETe cemeHara. [lobasete rm
KbM Hapsi3aHuTe Kalicun 3aefHo C KadsBaTa 3axap.
Pa36bpkalite 1 ocTaBeTe 3a 15 MVH [a ce pasBuAT
BKYCOBETe.

= Cnoxete B bneHpepa Bofiata U CMPOMa OT araBe, Crief
ToBa flobaBeTe 1 KaiicumTe. M3bepete nporpamata
3a KOMMOT 1 HaTucHeTe GyToHa Start/Stop. Korato
nporpamata NPUKIIUY, U3CUreTe KOMMoTa OT Kacui
B Kyna 1 13cTtypere.

» CmeceTe CycaMOBYTE CEMeHa, HaCTbPraHuA KOKOC 1
3axapra.

» 3arpeiTe ronAmM TraH C He3asnensaLlo NoKpUTUE 1
n3cuneTe cMecTa OT cycamoBM cemeHa. OcTaBeTe fja
ce Kapamenu3vpa 3a OKOMo 5 MuH, pasbbpkaiiTe 1
n3cunete Bbpxy neprameHTHa xaptva. OctaBeTte Ha
M3CTVHE, CJIefl KOETO pasyyreTe Ha rofemu napyeta.
MopHeceTe KapamenusuMpaHuTe CycamoBW CEMeHa
3aefjHO C KOMIOTa.

CobBeT: [lo6aBeTe npecHn 60POBUHKM Npean Aa
nogHecere.

Vanilias sargabarack g}j} 2 I,

10 perc 20 perc

é@

15perc  Kompot

» Mossa meg és vagja félbe a sargabarackokat,
majd tavolitsa el a magokat. Vagja 6ket kockara
és tegye egy tdlba. Vagja félbe a vaniliarudat
hosszdban és kaparja ki a magokat. A barna
nadcukorral egyitt adja hozza a felkockazott
sargabarackhoz. Keverje 6ssze, majd hagyja
Osszeérni az izeket 15 percig.

« Toltse avizet és az agavé szirupot a turmixgépbe,
majd adja hozza a sérgabarackot. Vélassza ki a
Kompét programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot. A program végeztével toltse a
sargabarack kompétot egy talba, majd pihentesse.

« Keverje 6ssze aszezammagot akdkuszreszelékkel
és a cukorral.

* Melegitsen fel egy nagy tapaddasmentes
serpenyét és oOntse bele a szezammagos
keveréket. Hagyja karamellizalédni kérilbeldl 5
percig, keverje meg, majd 6ntse egy sitépapirra.
Hagyja kihdlni, majd térje a tablat nagyobb
darabokra. Talalja a karamellizlt szezammagot
a kompéttal.

Tipp: Kozvetleniil tdlalas elott adjon friss
afonyat a kompéthoz.




Piure de caise
cu vanilie

# 700 g caise proaspete
« 60 g zahdr Demerara

o 2 pdstdi de vanilie

* 50 mlapad

o 1 linguri sirop de agave

50 g seminte de susan
o 25 g fulgi de nucd de
cocos

60 g zahdr

i & &,

10 min 20 min
o} O
I

o

15 min Compot

» Spalati si taiati in doua caisele si indepartati
samburii. Taiati-le in forma de cuburi si puneti-
le intr-un castron. Tdiati pastdile de vanilie in
jumatate pe lungime si indepartati semintele.
Addugati-le la caisele taiate in cubulete impreuna
cu zahdrul Demerara. Agitati si lasati sé se dezvolte
aromele timp de 15 minute.

» Addugati apa si siropul de agave in blender, apoi
adaugati caisele. Selectati programul Compote
(Compot), apoi apésati pe butonul Start/Stop.
Cand se termina programul, turnati piureul de
caise intr-un castron si raciti-1.

» Amestecati semintele de susan, fulgii de nuca de
cocos si zaharul impreund.

« Incilziti o tigaie neaderentd mare si turnati
amestecul de seminte de susan. Ldsati sa se
caramelizeze timp de aproximativ 5 minute,
amestecand, apoi turnati pe hartie impermeabila.
Lasati sd se raceasca, apoi rupeti amestecul
in bucdti mari. Serviti semintele de susan
caramelizate cu piure.

Recomandare: Addaugati afine proaspete in piure
chiar inainte de servire.

Kompot waniliowo-
morelowy

700 g Swiezych moreli
60 g cukru demerara

o 2 laski wanilii

* 50 ml wody

o 1 fyzka syropu z agawy

50 g nasion sezamu

o 25 g wiérkéw
kokosowych

60 g cukru

i & &

10 min 20 min
o)

o

15 min Kompot

* Umyj i przekr6j na potéwki morele, usun z nich
pestki. Pokr6j je w kostke i wt6z do miski. Laski
wanilii przekréj wzdtuz na potdwki i wydtub z nich
nasiona. Dodaj je do moreli pokrojonych w kostke
dosyp cukru demerara. Wymieszaj i odczekaj
15 minut, aby pozwoli¢ by sktadniki przesigkty
swoim zapachem.

* Wlej do blendera wody i syropu z agawy, a
potem dodaj morele. Wybierz program Kompot
i nacisnij przycisk Start/Stop. Gdy program
dobiegnie konca, przelej kompot morelowy do
miski i ostudz.

+ Wymieszaj z ziarnami sezamu, wi6rkami
kokosowymi i cukrem.

 Rozgrzej duza nieprzywierajaca patelnie i przelej
na nig mieszanine z ziarnami sezamu. Mieszajac,
pozwél, aby przez 5 minut wytworzyt sie karmel,
nastepnie przelej mase na papier pergaminowy.
Pozwdl, aby masa ostygta i potam jg na duze kawatki.
Podawaj skarmelizowany sezam z kompotem.

Wskazéwka: Tuz przed podaniem dodaj do
kompotu swiezych jagod.

« 700 g de albaricoques

¢ 60 g de aztcar
demerara

e 2 vainas de vainilla

* 50 ml de agua
o 1 cucharada sopera de

sirope de dgave
* 50 g de semillas
de sésamo

e 25 g de coco rallado
¢ 60 g de aztcar

(Z] Comporta de vainilla {ﬁg} 2 I,

y albaricoques

10 min 20 min

é@/

15min  Compota

« Lavary cortar los albaricoques por la mitad, y quitar
los huesos. Cortarlos e introducirlos en un cuenco.
Cortar las vainas de vainilla longitudinalmente por
la mitad y rascar para extraer las semillas. Afadirlas
a los albaricoques cortados junto con el azlcar
de demerara. Revolver y dejar que los sabores se
intensifiquen durante 15 minutos.

« Anadir el agua y el sirope de dgave a la batidora,
después afiadir los albaricoques.

« Seleccionar el programa de Compota, y después
pulsar el boton Start/Stop (Inicio/Stop) Cuando el
programa haya finalizado, incorporar la compota
de albaricoque en el cuenco y dejar enfriar. Mezclar
las semillas de sésamo, el coco rallado y el aztcar.
Calentar una sartén antiadherente y afiadir la
mezcla de semillas de sésamo. Dejar caramelizar
durante unos 5 minutos, revolviendo y después
servir sobre un papel encerado. Dejar enfriar,
después cortar en trozos grandes. Servir las semillas
de sésamo caramelizadas con la compota.

Consejo: Anadir arandanos frescos a la compota
antes de servirla.

Vanlllgovo-marhulovy g]jj A0 I, [) Kompot od marelica s m e gRuiR (3 Vanille-Aprikosen- g}j} 2 BaHinbHo- ) g’}g} Ea iR

kompot 10 min 20m|n vanlluom 10 min. 20m|n Kompott 1O'rf1|n 20m|n a6pMKOCOBMM 10x8 20xs
Q /(X Q &% ) &% Q &%
o U o U o U pecepT o U
15 min Kompot 15 min. Kompot 15min  Kompott 15x8 Komnot

e 700 g Cerstvych marhal

* 60 g cukru demerara
o 2 vanilkové struky

* 50 ml vody

« 1 polievkova lyZica

agavového sirupu
* 50 g sezamovych
semienok

e 25 g suseného kokosu
60 g cukru

» Umyte a rozpolte marhule a vyberte kostky.
Nakrdjajte na kocky a dajte do misky. Nakrdjajte
vanilkové struky na polovicu pozdiZne a vyskrabte
semienka. Pridajte ich na pokrdjané marhule spolu
s cukrom demerara. Zamiesajte a nechajte vyvijat
chut pocas 15 minat.

» Do mixéru pridajte vodu a agavovy sirup a potom
pridajte marhule.  Vyberte program Kompét a
potom stlacte tlacidlo Start / Stop. Po ukonceni
programu nalejte marhulovy kompét do misky a
ochladte.

» ZmieSajte sezamové semienka, strahany kokos a
cukor.

o Zahrejte velkd nelepivi panvicu a vysypte na ru
zmes sezamovych semien. Nechajte karamelizovat
asi 5 minat, mieSajte a potom nalejte na
nepremokavy papier.  Nechajte vychladnit a
potom rozlamte zmes na velké kasky. Poddavajte
karamelizované sezamové semienka s kompotom.

Rada: Tesne pred poddvanim pridajte cerstvé
cucoriedky do kompétu.

« 700 g svjezih marelica
60 g smedeg Secera

» 2 mahune vanilije

¢ 50 ml vode

e 1vZ sirupa od agave

« 50 g sjemenki sezama
o 25 g dehidriranog
kokosa

60 g Secera

» Operite i prepolite marelice i izvadite kostice.
Izrezite ih u kockice i stavite u posudu. Prepolite
mahune vanilije po duZini i uklonite sjemenke.
Mahune dodajte marelicama zajedno sa smedim
Secerom. Pomijesajte i pricekajte 15 minuta da se
razvije aroma.

« U blender ulijte vodu i sirup od agave, a zatim dodajte
marelice. Odaberite program Kompot, a zatim pritisnite
tipku Start/Stop. Po zavrsetku programa ulijte kompot od
marelice u posudu i ohladite.

» Pomijesajte sjemenke sezama, usitnjeni kokos i Secer.
« Zagrijte veliku tavu s neprianjaju¢im dnom i u nju
stavite mjeSavinu sjemenki sezama. MijeSajte da
karamelizira oko 5 minuta, a zatim izlijte na masni
papir. Pricekajte da se ohladi, a zatim izlomite
smjesu u velike komade. Karamelizirane sjemenke
sezama servirajte s kompotom.

Savjet: neposredno prije serviranja u kompot
dodajte svjeze borovnice.

700 g Aprikosen

60 g brauner Zucker
« 2 Vanilleschoten

* 50 ml Wasser

« 1 EL Agavendicksaft
50 g Sesamkdrner
25 g Kokosflocken

© 60 g Zucker

« Die Aprikosen waschen, halbieren und die Steine
entfernen. In Wiirfel schneiden und in eine Schissel
geben. Die Vanilleschoten der Lange nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Zusammen mit dem
braunen Zucker zu den gewdirfelten Aprikosen geben.
Umriihren und den Aromen 15 Minuten Zeit geben,
um sich zu entfalten.

» Wasser und Agavensirup in den Mixer geben, dann
die Aprikosen hinzufiigen.

» Kompott-Programm auswdhlen und dann die Start-/
Stop-Taste driicken. Wenn das Programm beendet
ist, das Aprikosenkompott in eine Schiissel geben
und abkihlen lassen. Sesamkorner, Kokosraspeln
und Zucker miteinander vermischen. Eine grofe,
antihaftbeschichtete Pfanne erhitzen und die Sesam-
Mischung einfiillen. Unter Rihren ca. 5 Minuten
karamellisieren lassen, dann auf Pergamentpapier
gieBen. Abkihlen lassen. Dann die Masse in grofe
Stlicke zerkleinern. Die karamellisierten Sesamkdrner
zusammen mit dem Kompott servieren.

Tipp: Kurz vor dem Servieren frische Heidelbeeren
zum Kompott geben.

+ 700 2 abpukocie

+ 60 2 KOPUYHEBO20 UYKDY
«demepapa

+ 2 Cmpy4KU 8aHii

* 50 mn1 800U

+ 1 cm.yi. cupony 3 azagu
+ 50 2 HaciHHA KyHXymy
+ 25 2 mepmo2o Kokocy
+602 yykpy

« MpomuiiTe i Po3pixKTe abPUKOCK HaBMiN, BUAMITH
KicToukun. lopixTe ix Kybvkamu i Moknagitb y
MWUCKY. Po3pixKTe BaHiNbHi CTPYUKN HaBMiN y340BX
i 3iLKPe6ITL HaciHHA. [loaaiTe MOro Ao HapisaHWX
abpyKoCiB pa3om i3 LlyKpom fieMepapa. 3miluaiite Ta
[laviTe HaCTOATUCA NPOTAroM 15 XBUUH.

« [lopaiite Boan Ta cvpon 3 arasu B GreHgep, a
notim fioaanTe abpuKocu.

» BubepiTb nporpamy «KomnoT», a NoTiM HaTUCHITb
KHOMKy «[Tyck/Cron». Konn nporpama 3aBepLumnTbCs,
BUNUITE aBPUKOCOBUI AieCepT y MUCKY i NOCTaBTe B
XONOAWIbHYIK. 3MillaiiTe PasoM HaCiHHA KyHXyTY,
TepTUIN KOKOC Ta LiyKop. HarpiiiTe Benvky ckosopogy
3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM Ta HacwmTe CyMmill
i3 HaciHHAM KyHXyTy. Kapamenisyiite 6113bKo
5 XBWAVH, Mepemillyioun, a MOTiM BMKNAAiTb Ha
KMpoCTinKniA nanip. [laiite OXONOHYTW, a MOTiM
po3diniTb Cymiwl Ha Benuki wmaTtku. lNopgasawiTe
Kapamersli3oBaHe HaCiHHA KyH>YyTy 3 JeCepToM.

Mopapa: [lopaite CBiXXy YOpHULIIO A0 AecepTy
nepep nopauveio.




Strawberry, Rhubarb

0 B

and Szechuan Pepper 6 Smin 15min

Coulis

* 300 g rhubarb
» 200 g strawberries

¢ 120 g sugar
e 1lemon
o 1 tsp Szechuan pepper

[} *
&
2 hours Coulis

« Peel and finely dice the rhubarb. Add the rhubarb
to a bowl and sprinkle the sugar over it. Stir and
leave the flavours to develop for 15 minutes.

» Wash, hull and dice the strawberries. Juice the
lemon. Add the lemon juice, Szechuan pepper,
strawberries and rhubarb mixture to the blender.

« Select the Coulis programme, then press the Start/
Stop button.

* When the programme is finished, pour the coulis
into a bowl and chill for at least 2 hours in the
refrigerator.

Tip: Serve the coulis with lemon sorbet.

1!l Coulis van aardbeien,

i)

rabarber en © s s
]
szechuanpeper o I

300 g rabarber
200 g aardbeien
» 120 g suiker

o 1 citroen

« 1 koffielepel
szechuanpeper

» Schil de rabarber en snij het in kleine stukjes.
Doe de rabarber in een kom en bestrooi het met
de suiker. Roer en laat het mengsel gedurende 15
minuten op smaak komen.

» Was, verwijder de kroontjes en snij de aardbeien
in stukjes. Pers de citroen. Doe het citroensap,
de szechuanpeper, de aardbeien en het
rabarbermengsel in de blender.

= Selecteer het Coulisprogramma en druk vervolgens
op de Start/Stop-knop.

« Eenmaal het programma is beéindigd, giet de
coulis in een kom en zet het gedurende minstens 2
uur in de koelkast.

Tip: Giet de coulis over de citroensorbet en dien
op.

Cilek, Ravent ve

2 W

Sichuan Biberli Sebze/ < s 1sa
Meyve Piiresi o Y

300 gr ravent (iskin) otu
200 gr cilek
120 gr seker

e 1 limon
e 1 cay kasigi Sichuan
biberi

2saat  Meyve/Sebze Piiresi
Ve Aperatifler
« Raventi soyun ve kup kip dograyin. Bir kaseye
alarak Gzerinde seker serpin. Karistinn ve
aromalarin gelismesi icin 15 dakika beklemeye
birakin.

o Cilekleri yikayin, sapini gikarin ve kip kip
dograyin. Limonun suyunu sikin. Blender
stirahisine limon suyu, Sichuan biberi, cilek ve
ravent karisimini ekleyin.

« Tath Sos "Coulis" programini secin, daha sonra
Baslat/Durdur digmesine basin.

« Program bittiginde, sosunuzu bir kaba dokiin ve
en az 2 saat buzdolabinda sogutun.

Ipucu: Sosunuzu limonlu sorbe ile servis yapin.

. Jahodovo-rebarborové g}jj %
pyre se secuanskym & s o

pepfem

300 g rebarbory
» 200 g jahod
e 120 g cukru

o 1 citron
o 1 IZicka secuanského
pepre

©

o

2 hodiny Pyré

« Oloupejte rebarboru a nakrdjejte ji na kostky.
Poté ji dejte do misky a posypte cukrem. V3e
zamichejte a nechte uleZet po dobu 15 minut.

« Umyjte a ocistéte jahody a nakrdjejte je na
kostky. Poté vymackejte stavu z citronu. Do mixéru
nalijte citronovou Stavu, pfidejte se¢udnsky pepf,
jahody a rebarborovou smés.

» Vyberte program Pyré a poté stisknéte tlacitko
Start / Stop.

» Po dokonceni programu nalijte pyré do misky
a nechte ho vychladnout v ledni¢ce alespor 2
hodiny.

Rada: Pyré podavejte s citronovym sorbetem.

(] CocotsAroau, peeH n gf}g} 25

ceyyaHCKM nmnep Swéklﬂ 15(;
-

+3002 peseH
+2002 A200u
+ 12023axap

« 1 numoH

« 1 ¢ ceyyaHcku nunep

(] Epres-rebarbards

» OGenete peBeHa U ro HapeXeTe Ha CWTHO.
MocTaBeTe peBeHa B Kyma v ro nopbceTe CbC
3axap. Pas6bpkarite n octaete 3a 15 MuH fa ce
pa3BuMAT BKycoBeTe.

° M3muitTe srognte, MaxHeTe APBXKUTE U U
HapexeTe Ha Ky6ueTa. M3uefete coka Ha IMMOHa.
Cnoxete B GneHgepa cmecTa OT JIMMOHOB COK,
CeuyaHCKM nunep, ArOAV 1 PEBEH.

» N3bepeTte nporpamara 3a COCOBe 1 HaTUCHETe
6yTOHa Start/Stop.

» Korato nporpamara npvKoun, n3cunete coca B
Kyna 1 ocTaBeTe fa U3CTUHE B XJTaAWISTHMKa NoHe
3a 2 yaca.

CbBeT: I'IoAHeceTe coca CIMMOHOBO cop6e.

i & &

gyumolcsszosz spere bt
’ . ,!:”J
szecsuani borssal 2@ GK?J"I
ora yqu-

* 300 g rebarbara
200 g eper
120 g cukor

o 1 citrom
o 1 szecsuani bors

csszosz

» Hadmozza meg és vagja apréra a rebarbarat.
Tegye egy talba arebarbardat és szérja ra a cukrot.
Keverje 6ssze, majd hagyja 6sszeérni az izeket 15
percig.

» Mossa meg, csumdzza ki és apritsa fel az epret.
Facsarja ki a citromot. Toltse a citromlé, szecsudni
bors, eper és rebarbara keverékét a turmixgépbe.

» Valassza ki a Gytimdlcsszosz programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.

« A program végeztével 6ntse a gylimolcsszoszt
egy talba és pihentesse a hitészekrényben
legaldbb 2 6rdig.

Tipp: Talalja a gyiimélcsszészt citromos sorbettel.




g Jahodové, rebarborové g}jj P

&:&

pyré so secuanskym So 15w
&
korenim ]

300 g rebarbory
* 200 g jahéd
120 g cukru

o 1citrén

o 1 lyZicka secudnskeho
korenia

2 hodiny Pyré

» Olapte a jemne nakrdjajte rebarboru na kocky.
Pridajte rebarboru do misky a posypte ju cukrom.
Zamiesajte a nechajte vyvijat chut pocas 15 minat.
» Umyte, ocistite a nakrdjajte jahody na kocky.
Vytlacte stavu z citrona. Do mixéru pridajte citrénova
Stavu, secudnske korenie, jahody a rebarborova zmes.

» Vyberte program Pyré a potom stlacte tlacidlo
Start / Stop.

» Po dokonceni programu nalejte pyré do misky a
nechajte vychladnit v chladnicke aspor 2 hodiny.

Rada: Poddvajte pyré s citronovym sorbetom.

Coulis de capsuni,

i & &

rubarba si ardei s o

Sichuan

300 g rubarbd
200 g cdpsuni
e 120 g zahdr

o 1 ldmaie
o 1 linguritd de ardei
Sichuan

(i} Umak od jagoda,

@%/

2 ore Coulis

» Curétati de coaja rubarba si taiati-o in cubulete.
Addugati rubarba intr-un castron si presarati
zaharul peste ea. Agitati si ldsati sa se dezvolte
aromele timp de 15 minute.

» Spalati, uscati si tdiati capsunile in cubulete.
Stoarceti [amaia. Adaugati sucul de lamaie, ardeiul
Sichuan, capsunile si amestecul de rubarba in
blender.

« Selectati programul Coulis, apoi apdsati pe
butonul Start/Stop.

» Cand se termina programul, turnati coulis-ul
ntr-un castron si réciti-l timp de cel putin 2 ore in
frigider.

Recomandare: Serviti coulis-ul cu sorbet de lamdie.

i

rabarbare i seCcuanskog ¢ smn 1smn

papra

300 g rabarbare
200 g jagoda
» 120 g Secera

e 1limun
o 1 ¢Z secuanskog papra

jo}
o Y
2h Umak

« Ocistite rabarbaru i nareZite je na male kockice.
Stavite rabarbaru u posudu i po njoj pospite Secer.
PomijeSajte i pricekajte 15 minuta da se razvije
aroma.

« Operite i ocistite jagode i nareZite ih na kockice.
Iscijedite limun. U blender stavite limunov sok,
secuanski papar, jagode i rabarbaru.

» Odaberite program Umak, a zatim pritisnite tipku
Start/Stop.

» Po zavrSetku programa ulijte umak u posudu i
ohladite najmanje 2 sata u hladnjaku.

Savjet: umak servirajte sa sorbetom od limuna.

Coulis z truskawkami,

i & &

rabarbarem i 5 gln 15 min

syczuanskim pieprzem

* 300 g rabarbaru
200 g truskawek
¢ 120 g cukru

e 1cytryna
o 1 tyzeczka pieprzu
syczuariskiego

Erdbeer-, Rhabarber-
und Szechuan ™
Pfeffer-Coulis

300 g Rhabarber
200 g Erdbeeren
» 120 g Zucker

e 1 Zitrone
o 1 TL Szechuan Pfeffer

@

2godziny  Coulis

« Obierz rabarbar i pokr6éj go w drobng kostke.
Dodaj rabarbar do miski i posyp cukrem.
Wymieszaj i odczekaj 15 minut, aby pozwoli¢ by
sktadniki przesigkty swoim zapachem.

o Truskawki umyj, obierz i pokréj w kostke.
Wycisnij sok z cytryny. Dodaj do blendera sok z
cytryny, pieprz syczuanski, truskawki i mieszanine
rabarbaru.

» Wybierz program Coulis i nacisnij przycisk Start/
Stop.

» Gdy program dobiegnie konca, przelej coulis
do miski i ostudz w lodéwce przez co najmniej
2 godziny.

Wskazowka:
cytrynowym.

Podawaj coulis z sorbetem

0 B

5 min. 15 min.

@

2 Stunden  Coulis

» Rhabarber schalen und fein wiirfeln. Den Rhabarber
in eine Schissel geben und mit Zucker bestreuen.
Umriihren und den Aromen 15 Minuten Zeit geben,
um sich zu entfalten.

o Erdbeeren waschen, schdlen und wiirfeln. Zitrone
auspressen. Zitronensaft, Szechuan Pfeffer, Erdbeeren
und Rhabarber-Mischung in den Mixer geben.

« Coulis-Programm auswdhlen und dann die Start-/
Stop-Taste driicken.

» Wenn das Programm beendet ist, die Coulis in eine
Schiissel geben und zum Abkiihlen fir mindestens 2
Stunden in den KiihIschrank stellen.

Tipp: Die Coulis mit Zitronensorbet servieren.

E Coulis de Fresaq,

0 &

x6 5min 15 min

Ruibarbo y Pimienta o

de Sichuan

« 700 g de albaricoques

¢ 60 g de aztcar
demerara

e 2 vainas de vainilla

* 50 ml de agua
« 1 cucharada sopera de

sirope de dgave
* 50 g de semillas

de sésamo
e 25 g de coco rallado
¢ 60 g de aztcar

(/3 Miope 3 nonyHuui,
pPeBEeHIo i
CUYYaHCbKOTO NepLjo

+3002 peseHto
+ 2002 nonyHuuyi
« 1202 uykpy

« 1 numoH
+ 1 4.1 CUYYAHCbKO20
neputo

o

2 horas Coulis

« Pelar y picar finamente el ruibarbo. Afadir el
ruibarbo en un cuenco y espolvorear el azicar
por encima. Revolver y dejar que los sabores se
intensifiquen durante 15 minutos.

« Lavar, quitar el tallo y cortar las fresas. Exprimir
el limon. Anadir en la batidora el zumo de limén,
la pimienta de Sichuan, las fresas y la mezcla de
ruibarbo.

« Seleccionar el programa de Coulis, después pulsar
el boton Start/Stop (Inicio/Stop).

» Cuando el programa haya finalizado, servir en el
coulis en un cuenco y enfriar en el frigorifico durante
al menos 2 horas.

Consejo: Servir el coulis sobre el sobre el sorbete
de limén.

0 B

5x8 15x8

o ¥

2 roankn Miope

» OunCTiTb | TOHKO Hapi>KTe peBiHb. floaaiTe peBiHb
Yy MUCKY i nocvnTe UyKpom. 3milanTe Ta paiite
HaCTOATUCA NPOTAroM 15 XBUNNH.

* Bumwuitte nonyHuuo, BWUAMITbL XBOCTUKM Ta
nopixTe Kybvikamu. BuuasiTb cik numoHa. lopaiite
[10 6reHaepa NIMMOHHUIA CiK, CUYYaHCbKMIA NepeLib,
MOYHNLIO Ta PeBiHb.

» Bunbepitb nporpamy «[ope», a NOTIM HaTUCHITb
KHOMKy «[Tyck/Cron.

+ Konn nporpama 3aBeplueHa, 3anuite niope
B MWUCKY i MOCTaBTe MPUHAMHI Ha 2 rOAvHW B
XONOAUIBHVIK.

Mopapa:
copb6eTom.

MNopaBante niope 3 JIMMOHHUM




(ZY) Indian Curry Sauce il

400 ml coconut milk
e 1lime

e 2 garlic cloves

e 2 tbsp soy sauce

o 1 tsp red curry paste

e Large pinch of curry
powder

o 2 tbsp olive oil

e 1 tsp sugar

* 1 cm root ginger

e Salt and pepper

10 min

X
15 min Hot
Sauce
» Wash, zest and juice the lime. Set aside. Peel and

halve the garlic cloves. Peel and mince the ginger.

« Add the coconut milk, olive oil, 1 tablespoon lime
juice and the soy sauce to the blender.

» Add the garlic, ginger, lime zest, red curry paste,
curry powder and sugar. Add salt and pepper.

« Select the Hot Sauce programme, then press

the Start/Stop button. When the programme is
finished, keep the sauce warm.

Tip: This sauce goes well with chicken skewers,
rice or grilled fish.

P Indische kerriesaus

400 ml kokosmelk

e 1 limoen

« 2 teentjes knoflook
o 2 eetlepels sojasaus

« 1 koffielepel rode
kerriepasta

« Grote snuf
kerriepoeder

o 2 eetlepels olijfolie

o 1 koffielepel suiker

e 1.cm gember

e« Zout en peper

i &

10 min
&
15 min Warme

saus
» Was de limoen, rasp de schil en pers vervolgens de
limoen. Zet terzijde. Pel de teentjes knoflook en snij

ze in tweeén. Schil en hak de gember.

e Doe de kokosmelk, de olijfolie, 1 eetlepel
limoensap en de sojasaus in de blender. Voeg de
knoflook, de gember, de geraspte limoenschil, het
kerriepoeder en de suiker toe. Voeg zout en peper
toe.

o Selecteer het Warm sausprogramma en druk
vervolgens op de Start/Stop-knop. Eenmaal het
programma is beéindigd, houd de saus warm.

Tip: Giet de coulis over de citroensorbet en dien
op.

Hint usuliu kéri sosu

© 400 ml hindistancevizi
siti

o 1 misket limonu

o 2 dis sanmsak

e 2 yemek kasigi soya
sosu

o 1 cay kasigi kirmizi kéri
ezmesi

 Bol miktarda bir tutam
kéri tozu

» 2 yemek kasigi
zeytinyagi

o 1 cay kasigi seker

e 1. cm kok zencefil

o Tuz ve karabiber

Indicka kari omacka g}f}j

¢ 400 ml kokosového
mléka

o 1 limetka

o 2 Cesnekové strouzky

e 2 polévkové IZice
sojové omacky

o 1 [Zicka Cervené kari
pasty

o V&tsi spetka kari koreni

o 2 polévkové lZice
olivového oleje

o 1 IZicka cukru

o 1 cm kofenového
zazvoru
e Stl a pepr

10 dak

x6
& &
15 dak Sicak
Soslar

« Misket limonunu yikayin, kabugunu rendeleyin
ve suyunu sikin. Bir kenara koyun. Sarimsaklari
ikiye boliin. Zencefili soyun ve ince ince kiyin.
« Hindistan cevizi sitd, zeytinyadi, 1 ¢corba kasig
limon suyu ve soya sosunu blender siirahisine
ekleyin.

» Sarimsak, zencefil, limon kabugu rendesi, kirmizi
kori ezmesi, kori tozu ve sekeri ekleyin. Tuz ve
karabiber ekleyin.

e Sicak Soslar "Hot Sauce" programini segin,
ardindan  Baglat/Durdur  digmesine  basin.
Program bittiginde sosu sicak tutun.

ipucu: Bu sos, tavuk sis, pilav veya izgara
baliklarla iyi gider.

10 min

&
15 min Horka

omacka

e Umyjte a oloupejte limetku. Vymackejte z
ni stdvu a poté ji odloZte stranou. Oloupejte
a rozpulte cesnek. Ddle oloupejte zdzvor a

nakréjejte ho na kousky.

* Do mixéru nalijte kokosové mléko, pridejte
olivovy olej, 1 IZici limetkové Stavy a s6jovou
omacku.

o Pridejte cesnek, zazvor, limetkovou kuru,
Cervenou kari pastu, kari kofeni a cukr. Na zavér
pridejte stl a pepf.

« Vyberte program Horkd omacka a poté stisknéte
tlacitko Start / Stop. Po dokonceni programu
udrZujte omacku v teple.

Rada: Tato omacka se dobfe hodi ke kufecim
$pizm, ryZi nebo grilovanym rybam.

m P @ NHauninckn Kbpwm coc

+400 M1 KOKOCOBO MAIAKO
« 1.nadm

+ 2 CKU/TUOKU YeCbH
+24.1. coes coc

+ 1 C.1. YepeeHa Kopu
nacma

*20/1AMa WUnKa Kepu

Ha npax

+ 2 4.1. 3XMUH

« 1 c.n.3axap

« 1 cM KopeH om
OXUHOXUGUN

+ COJ1 U YepeH nunep

Pt Indiai curryszdsz

400 ml kokusztej

o 1 kezeletlen héju lime
» 2 gerezd fokhagyma
e 2 ek. szojaszész

e 1 ek. piros currypaszta
* egy nagy csipet

currypor
e 2 ek. olivaolaj

o 1 tedskandl cukor

e 1 cm gyombérgyokér
e 50 és bors

e

10 MmuH

X
&
15 MuH lopewy
coc

o M3muiite, obenete 1 nsuepete coka Ha nanma.
OcTaBeTe HacTpaHa. Obenete CKUNNAKNUTE YeCbH
1 rn paspexerte Ha ae. ObeneTte n HakbLanTe
KUHAXKNOMna.

o Cnoxete B 6rneHgepa KOKOCOBOTO MIISIKO,
3eXTUHA, 1 Y.J1. COK OT NaliM 1 COEBUSA COC.

» [lobaBeTe uyecbHa, MHKUHAKUPUNA, KOpaTa OT
NanMm, yepBeHaTa KbpU MacTa, Kbpy Ha mpax u
3axapta. [lobaBeTe con 1 yepeH nunep.

* U3bepete nporpamata 3a ropew, coc u
HaTuCcHeTe 6yToHa Start/Stop. Korato nporpamarta
NPUKAOYYM, APBKTE COCa TOMbB.

CbBet: CocbT BbpPBU MHOTO fo6pe C nunewKkmn
wmwyeTa, opus 1 puba Ha cKapa.

i &

10 perc

15 perc Me]eg
sz0sz

» Mossa meg, majd facsarja ki a lime-ot, miutan
lereszelte a héjat. Tegye félre. Hamozza meg és
vagja félbe a fokhagymagerezdeket. Hamozza
meg és apritsa fel a gyombeért.

« Ontse a kokusztejet, az olivaolajat, az 1 evékandl
lime levet és a sz6jaszdszt a turmixgépbe.

» Adja hozza a fokhagymat, a gydmbért, a lime
reszelt héjat, a piros currypasztat, a curryport és a
cukrot. {zlés szerint izesitse séval és borssal.

» Vdlassza ki a Meleg sz6sz programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot. A program
végeztével tartsa melegen a szdszt.

Tipp: Ez a szész remekiil illik csirkenyarsakhoz,
rizshez vagy grillezett halakhoz.




* 400 ml kokosového
mlieka

* 1 limetka

e 2 cesnakové straciky

« 2 polievkové lyZice
sojovej omacky

o 1 lyZicka Cervenej kari
pasty

o Velka stipka kari

o 2 polievkové lyzZice
olivového oleja

o 1 lyZicka cukru

e 1 cm koreriového
dumbiera

o Sol'a korenie

x6 10 min

&
15 min Horica
omacka
» Umyjete, olipte a vytlacte Stavu z limetky.
OdloZte nabok. Olipte a rozpolte cesnak. Olapte a
posekajte dumbier.

o Pridajte do mixéru kokosové mlieko, olivovy olej, 1
lyZicu limetkovej stavy a séjova omacku.

« Pridajte cesnak, dumbier, limetkovi kéru, ¢ervent
kari pastu, kari a cukor. Pridajte sol a korenie.

» Vyberte program HorGca omdacka a potom
stlate tlacidlo Start / Stop. Po dokonéeni programu
udrzujte omacku v teple.

Rada: Tato omacka sa dobre hodi ku kuracim
Spizom, ryzi alebo grilovanym rybam.

) Sos curry indian

400 ml lapte de nucd
de cocos

o 1 ldmdie verde

o 2 cdtei de usturoi

« 2 linguri de sos de soia

o 1 lingurd de pastd de
curry rosie

o Un varf mare de pudrd

de curry

e 2 linguri de ulei de
mdsline

o 1 linguritd de zahdr

e 1.cm de raddcind de
ghimbir

o Sare si piper

A2 [ Indijski umak s curryem

400 ml kokosovog
mlijeka

o 1 limeta

e 2 vZ umaka od soje
e 1 ¢Z crvene paste od
currya

o Veliki prstohvat currya
u prahu

e 2 vZ maslinovog ulja

o 1¢Z3ecera
o 1.cm korijena dumbira
e Sol i papar

0w B

10 min

X
@ﬁa &P
15 min Sos
fierbinte

o Spélati, decojiti si stoarceti lamaia. Puneti
recipientul deoparte. Curatati cateii de usturoi de
coaja si taiati-i in doua. Curatati ghimbirul de coaja
si maruntiti-1.
« Addaugati laptele de nuca de cocos, uleiul de
madsline, 1 lingura de suc de lamaie verde si sosul
de soia in blender.
» Addugati usturoiul, ghimbirul, coaja de lamaie,
pasta de curry rosie, pudra de curry si zaharul.
Adaugati sare si piper.
» Selectati programul Hot Sauce (Sos fierbinte),
apoi apasati pe butonul Start/Stop. Cand se
termind programul, mentineti sosul cald.

Recomandare: Acest sos merge bine cu frigarui de
pui, orez sau peste la grdtar.

i &

10 min.
&
15 min. Ljuti

umak

 Operite, ogulite i iscijedite limetu. Ostavite sa
strane. Ocistite i prepolovite reZnjeve ceSnjaka.

Ogulite i sameljite dumbir.

« U blender stavite kokosovo mlijeko, maslinovo ulje,
1 veliku Zlicu soka od limete i umak od soje.

» Dodajte ¢esnjak, dumbir, koru limete, crvenu pastu
od currya, curry u prahu i Secer. Dodajte sol i papar.
» Odaberite program Ljuti umak, a zatim pritisnite
tipku Start/Stop. Po zavretku programa odrZavajte
umak toplim.

Savjet: ovaj umak servira se s pile¢im raznji¢ima,
rizom ili ribom s rostilja.

Indyjski sos curry

© 400 ml mleczka
kokosowego

o 1 limonka

2 2qbki czosnku

o 2 fyzka sosu sojowego

o 1 fyzeczka pasty z
czerwonego curry

e Duza szczypta
zmielonego curry

o 2 tyzki oliwy z oliwek
o 1 fyzeczka cukru

e 1 cm imbiru

 Sol i pieprz

© 400 ml Kokosnussmilch
o 1 Limette

» 2 Knoblauchzehen

2 EL Sojasauce

e 1TL rote Currypaste

o 1 grofe Prise

Currypulver
2 EL Olivendl
o 1 TL Zucker
1 cm Ingwerwurzel
o Salz und Pfeffer

10 min

x6
& &
15 min Ostry
SOs
« Umyj limonke, zetrzyj z niej skorke i wycisnij
sok. Odstaw na bok. Obierz i przekréj na pot zabki
czosnku. Obierz i zmiel imbir.

* Wlej do blendera mleczko kokosowe, oliwe z
oliwek i po 1 tyzce soku z limonki i sosu sojowego.

« Dodaj czosnek, imbir, startg skorke z limonki,
paste z czerwonego curry, zmielone curry i cukier.
Dodaj sél i pieprz.

« Wybierz program Ostry sos i nacisnij przycisk
Start/Stop. Gdy program dobiegnie konca,
podgrzewaj sos tak, aby byt ciepty.

Wskazéwka: Ten sos pasuje do kurczakéw z
rozna, ryzu i grillowanych ryb.

(3 Indische Currysauce il

X6 10 min
&:% ZA
15 min Scharfe

sauce
e Limette waschen, schdlen und auspressen.
AnschlieBend zur Seite stellen. Die Knoblauchzehen
schdlen und halbieren. Ingwer schdlen und fein hacken.

o Kokosmilch, Olivendl, 1 EL Limettensaft und die
Sojasauce in den Mixer geben. Knoblauch, Ingwer,
Limettenschale, rote Currypaste, Currypulver und
Zucker hinzufiigen. Salz und Pfeffer dazugeben.

« Scharfe Saucen-Programm auswdhlen und dann
die Start-/Stop-Taste driicken. Wenn das Programm
beendet ist, Sauce warm halten.

Tipp: Diese Sauce passt gut zu Hahnchenspief3en,
Reis oder gegrilltem Fisch.

7 2 [& Salsaindia de Curry

* 400 ml de
leche de coco

e 1lima

« 2 dientes de ajo

e 2 cucharadas soperas
de salsa de soja

e 1 cucharadita de
pasta de curry rojo

e Pizca grande de

curry en polvo
e 2 cucharadas
de aceite de oliva
e 1 cucharadita
de aziicar
e 1cmde raiz
de jengibre
e Sal y pimienta

IHAiNCcbKUI coyc Kappi

+400 M1 KOKOCOB0O20
MOJIOKa

« 1 natim

+ 2 3y64UKU YACHUKY

+ 2 CM.J1. CO€BO20 COYCY

+ 1 4.1. yepgoHoOi nacmu
Kappi

+ Benuka Opibka nopowky
Kappi

+ 2Cm.J1. 07IUBKOBOI 0TI

« 14.1. uykpy

+ 1 CM KopeHs im6upy

« Cinb i nepeyp

e

10 min

X
&
15 min Salsa
caliente
« Lavar, cortar la piel y exprimir la lima. Dejar reposar.
Pelar los dientes de ajo y cortarlos por la mitad. Pelar

y picar el jengibre.

« Afadir en la batidora la leche de coco, aceite de
oliva, 1 cucharada de zumo de lima y la salsa de
soja. Afadir el ajo, jengibre, piel de lima, pasta de
curry rojo, curry en polvo y el azicar. Aiadir sal y
pimienta.

« Seleccionar el programa de Salsa Caliente, después
pulsar el boton Start/Stop (Inicio/Stop). Cuando
el programa haya finalizado, mantenga la salsa
caliente.

Consejo: Esta salsa combina bien con brochetas
de pollo, arroz o pescado a la plancha.

e

10x8

X
&
15 x8 Fapaunii
coyc
o BumunTte nanm, 3HiMiTb LeApy Ta BUYaBIiTb CiK.
Bigknagitb. OumncTiTh i po3pixTe HaBnin 3ybunkn
YacHUKY. OUmCTITb | NOAPIOHITL IMOMP.

 [loparite KOKOCOBE MOJIOKO, ONMBKOBY Ofito, 1 CT.N.
COKy Naiima i coeBuii coyc Ao 6nengepa. Jopaiite
YacHuIK, iMb1p, Leapy naliMa, YepBOHY NacTy Kappi,
NOPOLLOK Kappi i Lykop. [logaiiTe cinb Ta nepeLib.

* Bubepitb nporpamy «fapaunii coyc», a notim
HaTUCHITb KHOMKy «[Myck/Cron». Konu nporpama
3aBepLUeHa, TP1MaiTe coyc y Teni.

Mopapa: L coyc nigxoantb A0 KypAuMX
WaLWnmKiB, pucy abo pubu Ha rpuni.




T

@ Hazelnut Cashew Milk

o 1 litre spring water
« 60 g hazelnuts
* 60 g unsalted cashews

e 1 tbsp acacia honey
e Pinch of vanilla
powder (optional)

5 min

& 0

20 min  Multigrain
Milk

o Add the water, cashews and hazelnuts to the
blender. Select the Multigrain Milk programme,
then press the Start/Stop button.

o When the programme is finished, sieve the milk
if necessary. Add the vanilla powder and acacia
honey. Press the Pulse button for a few seconds.

« Pour the milk into a jug and cover. The milk will
keep for up to 4 days stored in the refrigerator.
Shake before serving.

Tip: Use agave syrup instead of honey.

m P . Hazel- en

fﬁﬁ?%

cashewnotenmelk 5 min

o 1 liter bronwater
60 g hazelnoten

» 60 g ongezouten
cashewnoten

o 1 eetlepel
acaciahoning
« Snufje vanillepoeder

e
H

20min  Multi-
granenmelk

e Doe het water, de cashewnoten en de
hazelnoten in de blender. Selecteer het
Multigranenmelkprogramma en druk vervolgens op
de Start/Stop-knop.

e Eenmaal het programma is beéindigd, indien
nodig, zeef de melk. Doe de vanillepoeder en de
acaciahoning erbij. Druk enkele seconden op de
Pulsknop.

» Giet de melk in een kan en dek het af. De melk
kan tot 4 dagen in de koelkast worden bewaard.
Schudden voor het opdienen.

Tip: Gebruik agavesiroop in plaats van honing.

Findikli Kaju Siitii

o 1 litre kaynak suyu

60 gr findik

60 gr tuzsuz kaju

o 1 yemek kasigi akasya

bali

o Bir tutam vanilya tozu
(istege bagl)

MIléko z liskovych a kesu

orisku

o 1 litr pramenité vody

60 g liskovych ofechd

60 g neslanych kesu
orecht

o 1 polévkova lzice
akatového medu

« Spetka vanilkového
prasku (volitelné)

i &

5 dak

&, Q3

20 dak Bitkisel
stler

e Blender surahisine su, kaju fistigi ve findik
ekleyin. Bitkisel Stitler "Multigrain Milk" programini
secin, daha sonra Baglat/Durdur diigmesine basin.

« Program bittiginde, gerekirse sti bir elekten
gecirin. Vanilya tozu ve akasya balini ekleyin.
Birkag saniye “Pulse” diigmesine basin.

e Sitl surahiye bosaltin ve Gstinl ortin. Sit,
buzdolabinda 4 giine kadar saklanabilir. Servis
yapmadan énce calkalayin.

ipucu: Bal yerine agave surubu kullanin.

fﬁ@%

5 min

@
B

20 min  Rostlinné
mléko

« Do mixéru nalijte vodu a pfidejte liskové a kesu
ofechy. Vyberte program Rostlinné mléko a poté
stisknéte tlacitko Start / Stop.

e Po dokonceni programu mléko podle potieby
scedte. Pfidejte do néj vanilkovy prasek a akatovy
med. Nasledné stisknéte po dobu nékolika
sekund tlacitko Pulse.

« Nalijte mléko do dzbénu, ktery pak zakryjte.
Mléko muzete uchovat v ledni¢ce po dobu az 4
dna. Pred podavanim mléko vzdy promichejte.

Rada: Pouzijte agavovy sirup namisto medu.

MnAako ot newHnun n

Kawy

« 1 lumBp U380pHA 800a
60 2 newHUyu
+ 60 2 HeocoseHo Kawly

« 1 4.1. Med om akauus

* WunKa eaHuiuAa Ha npax

(no xenaxue)

Mogyoros-

iy &

5 MUH

&, 0

20 MUH  BeraHcko
MIAIKO

e [loctaBeTe B OneHfepa BOAaTa, KawyTo K
newHnumTe. N3bepete nporpamata 3a BeraHCKO
MJIAKO 1 HaTUCHeTe ByToHa Start/Stop.

o Korato nporpamata npuvkiiouun, npeueferte
MNIAKOTO  npu  HeobxopumocT.  [lobaBeTe
BaHWIUATA Ha Npax 1 Mefa oT akaums. HatncHete
6yToHa Pulse 3a HAKONKO cekyHAW.

* /13neiiTe MNAKOTO B KaHa 1 3axsiynete. MnakoTo
MOXe fla M3AbPXKU A0 4 AHN NPU CbXpPaHeHne B
xnagunHuk. PasknateTte npeamw Aa nogHecerte.

CbBeT: M3non3BanTte cupon OT araBe BMeCTO
men.

i &

kesudios tej 5 perc

o 1 liter forrasviz/
asvanyviz

¢ 60 g térékmogyoré

e 60 g sotlan kesudio

o 1 ek. akdacméz
e Egy csipet vaniliapor
(opciondlis)

66 @v

20 perc  Novényi tej

e Tegye a vizet, a kesudiét és a mogyorét a
turmixgépbe. Valasszakia Novényitej programot,
majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

e A program végeztével sziirje le a tejet, ha
szilkséges. Adja hozza a vaniliaport és az
akacmézet. Tartsa lenyomva a ,Pulse” gombot
néhdany mdasodpercig.

o Toltse a tejet egy kancsoba és fedje le. A tej
hitészekrényben tarolva 4 napig fogyaszthaté.
Fogyasztds el6tt felrazando.

Tipp: Méz helyett haszndljon agdvé szirupot.




Mlieko z lieskovych a keSu

orieskov

o 1 liter pramenitej vody

* 60 g lieskovych orechov

* 60 g neslanych kesu
orechov

« 1 polievkova lyzZica
akaciového medu

« Stipka vanilkového
prasku (volitelne)

,_
ool

e

5 min

& g2

20 min  Viaczrnné
mlieko

e Pridajte do mixéru vodu, keSu a lieskové orechy.
Vyberte program Viaczrnné mlieko a potom stlacte
tlagidlo Start / Stop.

e Po dokonceni programu scedte mlieko podla
potreby. Pridajte vanilkovy prasok a akaciovy med.
Stlacajte tlacidlo Pulse pocas niekolkych sekand.

o Nalejte mlieko do dzbanu a zakryte. Mlieko
mozete odlozit do chladnicky az na 4 dni. Pred
poddvanim pretrepte.

Rada: Pouzite agdvovy sirup namiesto medu.

() Lapte de caju si

alune

o 1litru de apd

60 g alune

« 60 g caju nesdrate

e 1 lingurd miere de
salcdm

o Un varf de pudrd de
vanilie (optional)

Mlijeko od ljeSnjaka i
indijskih oras¢ic¢a

o 1/izvorske vode

« 60 g ljesnjaka

* 60 g neslanih indijskih
orascica

« 1vZ bagremovog meda
e Prstohvat vanilije u
prahu (opcijski)

i &

5min

& B2

20 min Lapte
vegetal

« Adaugati apa, caju si alunele in blender. Selectati
programul Multigrain Milk (Lapte vegetal), apoi
apasati pe butonul Start/Stop.

e Cand se termind programul, dati laptele prin
sitd daca este necesar. Addugati pudrd de vanilie
si miere de salcam. Apadsati pe butonul Pulse
(Impulsuri) timp de cateva secunde.

 Turnati laptele intr-o carafa si acoperiti-l. Laptele
se va mentine timp de pand la 4 zile péstrat in
frigider. A se agita inainte de servire.

Recomandare: Puteti utiliza si sirop de agave in loc
de miere.

i &

5 min.

&, 82

20 min. Milijeko od mi-
jesanih Zitarica

« U blender stavite vodu, indijske orascice i ljeSnjake.
Odaberite program Mlijeko od mije3anih Zitarica, a
zatim pritisnite tipku Start/Stop.

o Po zavrsetku programa po potrebi procijedite

mlijeko. Dodajte vaniliju u prahu i bagremov med.
Pritisnite tipku Pulse nekoliko sekundi.

« Ulijte mlijeko u vr¢ i poklopite. Mlijeko se moze
Cuvati do 4 dana u hladnjaku. Prije serviranja
protresite.

Savjet: umjesto meda koristite sirup od agave.

Mleczko z orzechéw
laskowych i orzechow

nerkowca

o 1 litr wody Zrédlanej
60 g orzechow
laskowych

60 g niesolonych
orzechéw nerkowca

o 1 tyzka miodu
akacjowego

o Szczypta wanilii
(opgjonalnie)

@ Haselnuss-Cashew-

Milch

o 1 Liter Quellwasser

60 g Haselniisse

60 g ungesalzene
Cashewniisse

« 1 EL Akazienhonig
o 1 Prise Vanillepulver

5 min

x6
806
& Dz
20 min Mleko
wieloziar-

isty
* Wlej wode i wsyp orzechy laskowe i or;gcehy

nerkowca do blendera. Wybierz program Mleko
wieloziarniste i nacisnij przycisk Start/Stop.

» Gdy program dobiegnie korica, w razie potrzeby
przecedz mleko przez sitko. Dodaj wanilie i miéd
akacjowy. Na kilka sekund wcisnij przycisk Praca
pulsacyjna.

o Przelej mleko do dzbanka i przykryj. Mleko
mozna przechowywac do 4 dni w lodéwce. Przed
podaniem nalezy je wstrzasna¢.

Wskazéwka: Zamiast miodu mozna uzy¢ syropu
z agawy.

i &

5 min

&, 82

20min  Mehrkorn
-milch

e Wasser, Cashews und Haselnlsse in den Mixer
geben. Mehrkorn-Milch-Programm  auswdhlen und
dann die Start-/Stop-Taste driicken.

« Wenn das Programm beendet ist, die Milch sieben,
wenn nétig. Das Vanillepulver und den Akazienhonig
dazugeben. Die ,Pulse“-Taste fiir einige Sekunden
driicken.

« Die Milch in einen Krug fiillen und zudecken. Die
Milch kann bis zu 4 Tage im Kiihischrank aufbewahrt
werden. Vor dem Servieren schiitteln.

Tipp: Verwenden Sie Agavensirup anstatt Honig.

) <2 [ Molinillo de Avellanas y
Anacardos

o 1 litro de agua mineral
* 60 g de avellanas

* 60 g de anacardos
sin sal

e 1 cucharada de miel de
acacia

e Pizca de vainilla en
polvo

Monoko 3 pyHAayKa Ta

Kew'ro

« 1.16ymsib08aHoi 800U
+602 ¢hyHOyKa
+ 60 2 HECONOHUX 20DiXi6

Kew'to
« 1 cm.y1. akayiegozo medy
+ [lpibka 8aHineHoi nyopu

m &

x6 5 min
o8, D=
A= &
20min  Leche
Multigrano
o Afadir en la batidora el agua, anacardos y
avellanas. Seleccionar el programa de Leche
Multigrano, después pulsar el boton Start/Stop
(Inicio/Stop).
o Cuando el programa haya finalizado, colar la
leche si fuera necesario. Afiadir la vainilla en polvo
y la miel de acacia. Presionar el botén del Pulsador
durante unos segundos.

o Servir la leche en una jarra y tapar. La leche se
podra guardar en el frigorifico durante 4 dias como
maximo. Agitar antes de servir.

Consejo: Utilizar sirope de dgave en lugar de miel.

m &

5x8

x6
& 0z
20 x8 MynbTi-

3nakose
MOJIOKO

o [lopaiite fo 6neHpepa BoAy, Kew'io Ta GyHAYK.
Burbepite nporpamy «MynbTr3nakoBe MOJIOKO», a
NOTIM HATUCHITb KHOMKY «[yck/CTon».

« [NicnA 3aBepLUeHHA Nporpamun NPOLiAiTb MONOKO,
AKWO Le HeobxigHo. [lopaiite BaHinbHy nyapy W
aKkauiesnin mef. Hatuckante KHOMKy «IMnynbc»
NPOTArOM KiflbKOX CeKyHf,.

o HanuiiTe MONOKO B FEUNK Ta HAKPUIATE KPULLKOLO.

Monoko 36epira€Tbcsi 40 4 OHIB Y XONOAUIBHUKY.
CTpyciTb Nepep Noaayeto Ha CTin.

Mopapa. MoxHa BUKOPUCTOBYBaTN CMPON arasu
3amicTb mepy.




Cikolatali Muzlu g}jj P MneueH WwoKoNagzoB ff}aj 2

Milkshake 10 dak WwenK ¢ 6aHaH 10w
Milkshake Mneuen

© 400 ml tam yagh st
o 3 top cikolatali
dondurma

o 1muz

o Bir tutam vanilya tozu
o 2 cay kasigi akcaagag
sekeri

« Muzu soyun ve kip kiip dograyin.

* Muz, cikolatali dondurma ve tam yagl sitd
blender siirahisine ilave edin.

« Vanilya tozu ekleyin. Milkshake programini
secin, ardindan Baslat/Durdur diigmesine basin.
Milkshake’i bardaklara koyun ve akgaagag sekeri
serpin.

= Hemen servis yapin.

fpucu: Akcaagac sekeri saghkh  gida
magazalarinda  bulunabilir. Bulamazsaniz,
bunun yerine esmer seker kullanin.

+400 Mma NvIHOMAC/IEHO
MIAKO

+ 3 IbXKUYU WOK0Aad08
cnadoned

+ 1 6aHaH

* WUNKA 8aHUUSA HA
npax

+ 2 C.J1. K/IeHo8d 3axap

» Obenete 6aHaHa 1 ro HapexeTe Ha KybyeTa.

» Cnoxete B 6neHpgepa 6aHaHa, LOKONAA0BMUA
cnagonea vi MbJIHOMAcNeHO MAIAKO.

» [lobaBete BaHMNMATa Ha npax. M3bepete
nporpamata 3a MeYeH LWeWK W HaTUcHeTe
6yToHa Start/Stop.

» M3cnneTte mneyHmna LWeiK B Yaluy 1 nopbceTe C
KneHoBa 3axap.

 MNogHeceTe BegHara.

CobBet: KneHoBa 3axap MoOXe fa Hamepute
B MarasmMHuTe 3a 3[4pPaBOC/NIOBHU XpaHWU. Ako
He ycneeTe Aa ce cpobueTe ¢ KneHoBa 3axap,
MOXe fla u3nonsparte Ka¢ﬂBa 3axap.

2\l Chocolate Banana gj@ 470 [} Milkshake van banaan M & s Cokoladovo-bandnovy g{}j} P Csokis-bandanos g_’)@ P
Milkshake 3 min en chocolade 6 smn mlécny koktejl 10min tejturmix 10 perc
Milshake Milkshake Miécny Tejes turmix
koktejl

» 400 ml whole milk

* 3 scoops chocolate
ice cream

¢ 1 banana

e Pinch of vanilla
powder

e 2 tsp maple sugar

= Peel and dice the banana.

» Add the banana, chocolate ice cream and whole
milk to the blender. Add the vanilla powder. Select
the Milkshake programme, then press the Start/
Stop button.

» Pour the milkshake into glasses and drizzle with
maple sugar. Serve immediately.

Tip: Maple sugar can be found in health food
stores. If you can’t find it, use demerara sugar
instead.

* 400 ml volle melk

« 3 bolletjes
chocoladeroomijs

o 1 banaan

« Snufje vanillepoeder

o 2 koffielepels
ahornsuiker

« Schil de banaan en snij in stukjes.

« Doe de banaan, het chocoladeroomijs en de
volle melk in de blender. Voeg de vanillepoeder
toe. Selecteer het Milshakeprogramma en druk
vervolgens op de Start/Stop-knop.

» Giet de milkshake in de glazen en bestrooi met
ahornsuiker. Dien onmiddellijk op.

Tip: Ahornsuiker is te vinden bij uw

natuurvoedingswinkel. Als u het niet kunt
vinden, kunt u tevens bruine suiker gebruiken.

400 ml pInotucného
mléka

o 3 IZice Cokoladové
zmrzliny

e 1 bandn

« Spetka vanilkového
prasku

o 2 [Zicky javorového
cukru

» Oloupejte a nakréjejte banan.

+ Do mixeru dejte banan, zmrzlinu a prilijte
plnotu¢né mléko.

« Pridejte vanilkovy prasek. Poté vyberte program
MIécny koktejl a stisknéte tlacitko Start / Stop.

» Nalijte mlé¢ny koktejl do sklenic a posypte
javorovym cukrem.

« lhned podavejte.

Rada: Javorovy cukr Ize najit v obchodech
se zdravou vyZivou. Pokud ho nemuzete
nikde zakoupit, pouZijte namisto toho cukr
demerara.

* 400 ml teljes tej

» 3 gombéc csokoladé
fagylalt

« 1db bandn

o Egy csipet vaniliapor
e 2 tedskandl juhar
cukor

= Hamozza meg és szeletelje fel a bandnt.
» Tegye a banant, a csokoladéfagylaltot és a
tejet a turmixgépbe.

« Adja hozza a vaniliaport. Valassza ki a Tejes
turmix programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

» Toltse a tejturmixot poharakba és szérja meg
juharcukorral.

» Azonnal télalja.

Tipp: Juharcukor egészséges ételeket arusitoé
uizletekben kaphaté. Amennyiben nem tud
hozzajutni, helyettesitse barna nadcukorral.




Cokoladovy banéanovy
mliecny kokteil

» 400 ml plnotucného
mlieka

* 3 lyZice Cokoladovej
zmrzliny

e 1 bandn

« Stipka vanilkového
prasku

o 2 lyZicky javorového
cukru

x6 10 min

(B

=
Miliecny
kokteil
« Olapte a nakrdjajte banan.
» Do mixéru pridajte banan, zmrzlinu a plnotuc¢né
mlieko.
« Pridajte vanilkovy préasok. Vyberte program
Milie¢ny kokteil a potom stlacte tlaidlo Start / Stop.
» Nalejte mlie¢ny kokteil do pohdrov a posypte
javorovym cukrom.
« Ihned servirujte.
Rada: Javorovy cukor je mozné ndjst v obchodoch

so zdravou vyZzivou. Ak ho nemézZete ndjst, pouzite
namiesto toho cukor demerara.

Milkshake de
ciocolata cu

banane

* 400 ml lapte integral
e 3 cupe de inghetatd de
ciocolatd

e 1 banand

e Un varf de pudrd de
vanilie

* 2 lingurite de zahdr
din artar

x6 10 min

(<3

=
Milk-
shake
» Curétati de coaja banana si taiati-o in cubulete.
» Addugati banana, inghetata de ciocolata si laptele
integral in blender.

« Adaugati pudra de vanilie. Selectati programul
Milkshake, apoi apasati pe butonul Start/Stop.

« Turnati milkshake-ul in pahare si presarati zahar
din artar.

= Serviti imediat.

Recomandare: Zaharul din artar se gaseste in
magazinele care comercializeaza alimente care
promoveazd sdndtatea. Daca nu il puteti gasi,
utilizati in schimb zahar Demerara.

Cokoladni mlije¢ni 0 X
napitak od banane 6 10mn.

* 400 ml punomasnog
mlijeka

o 3 kuglice sladoleda od
Cokolade

« 1 banana

e Prstohvat vanilije u
prahu
e 2 & javorovog Secera

2
Milijecni
napitak
« Ogulite bananu i nareZite je na kockice.

« U blender stavite bananu, sladoled od ¢okolade i
punomasno mlijeko.

« Dodajte vaniliju u prahu. Odaberite program
Milijecni napitak, a zatim pritisnite tipku Start/Stop.
« Ulijte mlijecni napitak u ¢aSe i pospite javorovim
Secerom.

» Odmabh servirajte.

Savjet: javorov Secer mozete pronaci u trgovinama
zdrave hrane. Ako ga ne moZete pronaci, umjesto
njega koristite smedi Secer.

Koktajl mleczny il

bananowo- ko
czekoladowy o
mleczny

© 400 ml petnottustego
mleka

3 gatki lodow
czekoladowych

e 1 banan

o Szczypta wanilii

o 2 tyzeczki cukru
klonowego

Bananen-Milchshake .

© 400 ml Vollmilch

3 Kugeln
Schokoladeneis

o 1 Banane
o 1 Prise Vanillepulver
o 2 TL Ahornzucker

« Obierz banana i pokrdj go w kostke.

« Dodaj do blendera banana, lody czekoladowe
i petne mleko.

» Dodaj wanilie. Wybierz program Koktajl mleczny
i nacisnij przycisk Start/Stop.

« Rozlej koktajl do szklanek i posyp cukrem
klonowym.

« Podaj natychmiast.

Wskazéwka: Cukier klonowy mozna znalezé w

sklepach ze zdrowg zywnosciqg. Jesli nie mozesz
go znalez¢, zastap go cukrem demerara.

@ Schokoladen- g{}j} P

X6 5min

s
Milchshake

« Die Banane schalen und wiirfeln.

« Banane, Schokoladeneis und Vollmilch in den
Mixer geben. Das Vanillepulver hinzufiigen.
Milchshake-Programm auswdhlen und dann die
Start-/Stop-Taste driicken.

« Milchshake in Glaser fillen und mit Ahornzucker
betraufeln. Sofort servieren.

Tipp: Ahornzucker gibt es in Reformhdusern.
Wenn Sie ihn nicht finden kénnen, verwenden
Sie stattdessen braunen Zucker.

P E Batido de Chocolate

y Platano

400 ml de leche entera
e 3 bolas de helado de
chocolate

« 1 platano

e Pizca de vainilla en
polvo

e 2 cucharaditas de
aziicar de arce

m LLlokonagHo-

x6 5 min
O,

Batido

« Pelar y cortar el platano.

» Anadir en la batidora el platano, helado de
chocolate y leche entera. Afadir la vainilla en
polvo. Seleccionar el programa de Batido, después
pulsar el boton Start/Stop (Inicio/Stop).

= Servir el batido en vasos y anadir el azicar de
arce. Servir inmediatamente.

Consejo: El azicar de arce se puede comprar en
tiendas de dietética. Si no puede encontrarlo,
utilice azacar de demerara.

m =

6aHaHOBNI MOJIOYHUN oo
Ko KTeiIn b MonouHuit

+400 mn yinbHo20
MosIoKa

* 3 Ky/IbKU WOKOIA0H020
Mopo3usa

+ 1 6aHaH

+ [lpibka saHineHoi nyopu

+ 2 4.J1. KJIeH0B8020
cupony

KOKTeisb
» OunCTITb 11 HapiKTe 6aHaH.

« [lopaiiTe fo 6neHpepa 6aHaH, LOKonapHe
MOPO3UBO Ta UiibHe MONIOKO. [lopaainTte BaHinbHY
nyapy. Bubepito  nporpamy  «MonouHuii
KOKTelnb», a MOTIM HaTUCHITb KHOMKy «[yck/
Cron».

* Hanuite MONOYHUIA KOKTeWMNb Yy CKNAHKK
Ta 306pu3HiTb KneHoBuM cupornom. HeraiiHo
ropa.aiiTe Ha CTif.

Mopapa. KneHoBuii cupon MoOXHa 3HalTU B
MarasmHax 3[0pOBOro xapuyBaHHA. fAKwo
BM He MOXeTe 3HaWTu NOoro, 3amicTb HbOro
BUKOPUCTOBYITE LiyKOp AeMepapa.




b i

@ Pina Colada gjgj

* 250 g ripe pineapple
250 ml coconut milk
o 2tbsp honey

e 200 ml orange juice
o 5 ice cubes
o 1 tbsp demerara sugar

10 min

Ice Crush

= Peel and chop the pineapple.

« Add the pineapple, ice cubes and honey to the
blender. Add the coconut milk and orange juice.
Select the Ice Crush programme, then press the
Start/Stop button.

= When the programme is finished, pour the pifia
colada into glasses, sprinkle with demerara sugar
and serve immediately.

Tip: For an alcoholic version, add a little rum to
each glass.

250 g rijpe ananas
* 250 ml kokosmelk

o 2 eetlepels honing
* 200 ml

sinaasappelsap
o 5 ijsblokjes
o 1 eetlepel bruine
suiker

P Pifia Colada gf}j}

x4 10 min
1
Ijsgruis

= Schil de ananas en snij het in stukjes.

- Doe de ananas, de ijsblokjes en de honing in de
blender. Voeg de kokosmelk en het sinaasappelsap
toe. Selecteer het IJsgruisprogramma en druk
vervolgens op de Start/Stop-knop.

- Eenmaal het programma is beéindigd, giet de
pifia colada in glazen, bestrooi met bruine suiker
en dien onmiddellijk op.

Tip: Voor een alcoholische versie, doe een beetje
rum in elk glas.

Pina Colada g}lj

© 250 gr olgunlasmis
ananas

» 250 ml hindistancevizi
sutd

« 2 yemek kasigi bal

» 200 ml portakal suyu

o 5 buz kiipii

o 1 yemek kasigi esmer
seker

10 dak

N
Yo

Buz Kirma

= Ananasi soyun ve dograyin.

- Blender sirahisine ananas, buz kiipleri ve bal
ekleyin. Hindistan cevizi siiti ve portakal suyu
ekleyin. Buz Kirma "Ice Crush” programini segin,
daha sonra Baslat/Durdur digmesine basin.

= Program bittiginde icecegi bardaklara koyun,
lizerine esmer sekeri serpip hemen servis yapin.

Ipucu: Alkollii versiyonu icin, her bardaga
biraz rom ilave edin.

Pina Colada g’}g} !

250 g zralého ananasu

o 250 ml kokosového
mléka

o 2 [Zice medu

* 200 ml pomerancové
ie1%%

o 5 kostek ledu

o 1 IZice cukru demerara

x4 10 min
1@
Ledova
THSt
- Oloupejte a nakréjejte ananas.
- Do mixeru dejte ananas, kostky ledu a med.
Pridejte kokosové mléko a pomerancovou stavu.
Vyberte program Ledova tfist a poté stisknéte
tlacitko Start / Stop.
= Po ukon¢eni programu nalijte Pila Coladu do
sklenic, posypejte ji demerarovym cukrem a
okamzité podavejte.

Rada: Pro alkoholickou verzi pfidejte do kazdé
sklenice trochu rumu.

P @ MNuHa Konapa

+ 2502 y3pan aHaHac

+ 250 M1 KOKOCOBO MAIAKO
+24.1. Med

+ 200 M1 nopmokanos

oK
« 5 Ky6yema n1ed
« 1 4.1 Kagpaea 3axap

m Pifia Colada

e 250 g érett anandsz
o 250 ml kokusztej
o 2 ek. méz

¢ 200 ml narancslé
o 5 jégkocka
e 1 ek. barna nadcukor

x4 10 MuH
5,
Yo
TpoleHe

Ha nep

- Obenete n HapeXeTe aHaHaca.

- Cnoxete B OneHpepa aHaHaca, NepeHute
Ky6yeTa 1 mega. [lobaBeTe KOKOCOBOTO MIAKO
1 NOPTOKaNoBKA COK. M3bepeTe nporpamara 3a
TpoLLeHe Ha nefj 1 HaTuCHeTe ByToHa Start/Stop.

- Korato nporpamarta NpuKNYn, nscmneTe NNHA
KonajaTta B Yawu, nopbceTe C Ka(bFIBa 3axap u
nogHeceTe BefHara.

CbBeT: 3a a/IKOXO/IHa HaNUTKa ,qo6aBeTe Manko
pom BbB BCAKa 4Yalua.

x6 10 perc
e

Jégdaralas

- Hamozza meg és szeletelje fel az anandszt.

- Tegye az anandszt, a jégkockakat és a mézet
a turmixgépbe. Adja hozzd a koékusztejet
és a narancslevet. Vdlassza ki a Jégdaraldas
programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

= A program végeztével téltse a Pifa Coladat
poharakba, szérja meg barna nddcukorral és
szervirozza azonnal.

Tipp: Az alkoholos valtozathoz t6ltson egy kis
rumot mindegyik poharba.




o 1 lyZica cukru
demerara

* 5 kociek ladu

¢ 200 ml pomarancovej

Stavy

o 2 lyZice medu

250 ml kokosového
mlieka

e 250 g zrelého anandsu

e
@ Pina kolada gjff}

10 min
.

Y%
Ladova

drvina
- Olapte a nakrdjajte anands.

- Do mixéru pridajte anands, kocky ladu a med.
Pridajte kokosové mlieko a pomarancova Stavu.
Vyberte program Ladova drvina a potom stlacte
tlagidlo Start / Stop.

= Po ukonceni programu nalejte pifia kolddu do
pohdrov, posypte demerarovym cukrom a okamzite
podavajte.

Rada: Pre alkoholicki verziu pridajte do kazdého
pohdra trochu rumu.

@ Pifia Colada

250 g ananas copt

250 ml lapte de nuca
de cocos

e 2 linguri miere

200 ml suc de portocale

o 5 cuburi de gheatd

e 1lingurd zahdr
Demerara

P m Pifia Colada

250 g zrelog ananasa

» 250 ml kokosovog
mlijeka

e 2vZmeda

» 200 ml soka od
narance

o 5 kocki leda
o 1 vZ smedeg Secera

W &
x4 10 min

Zdrobire
gheata

« Curétati de coaja ananasul si taiati-l marunt.

« Addugati ananasul, cuburile de gheata si mierea
in blender. Adaugati laptele de nucd de cocos si
sucul de portocale. Selectati programul Ice Crush
(Zdrobire gheatd), apoi apasati pe butonul Start/
Stop.

« Cand se termina programul, turnati pifia colada in
pahare, presdrati zahar Demerara si serviti imediat.

Recomandare: Pentru o versiune alcoolicd,
addugati putin rom in fiecare pahar.

o A

x6 0 min.
I

Usitnjavanje

leda
- Ocistite ananas i nareZite ga na kockice.

« U blender stavite ananas, kocke leda i med.
Dodajte kokosovo mlijeko i sok od narance.
Odaberite program Usitnjavanje leda, a zatim
pritisnite tipku Start/Stop.

= Po zavrSetku programa ulijte pifia coladu u case,
pospite smedim Secerom i odmah servirajte.

Savjet: za verziju s alkoholom u svaku casu
dodajte malo ruma.

Pifa colada g};j

© 250 g dojrzatego
ananasa

* 250 ml mleczka
kokosowego

o 2 tyzki miodu

» 200 ml soku
pomararczowego
o 5 kostek lodu

o 1 tyzka cukru
demerara

@ Pifia Colada

250 g reife Ananas
Kokosnussmilch
e 2 EL Honig

» 200 ml Orangensaft
o 5 Eiswiirfel
o 1 EL brauner Zucker

10 min

N
Yo

Kruszony
lod

- Obierz ananasa i pokrdj go w kostke.

- Dodaj do blendera ananasa, kostki lodu i miod.
Dodaj mleczko kokosowe i sok pomaranczowy.
Wybierz program Kruszony l6d i nacisnij przycisk
Start/Stop.

« Gdy program dobiegnie korica, rozlej pifa
colada do kieliszkéw, posyp cukrem demerara i
natychmiast podaj.

Wskazéwka: Wersja z alkoholem: do kazdego
kieliszka dodaj odrobine rumu.

0 &
X6 1'.0‘min

Ice Crush

- Die Ananas schdlen und klein schneiden.

« Ananas, Eiswirfel und Honig in den Mixer
geben. Kokosmilch und Orangensaft hinzufiigen.
Ice Crush-Programm auswdhlen und dann die
Start-/Stop-Taste driicken.

« Wenn das Programm beendet ist, die Pifia
Colada in Glaser fullen, mit brauem Zucker
bestreuen und sofort servieren.

Tipp: Fir eine alkoholische Version fiigen Sie
jedem Glas etwas Rum hinzu.

P E Pifia Colada

250 g de pifia madura

e 250 ml de leche de
coco

e 2 cucharadas de miel

¢ 200 ml de zumo de

naranja

« 5 cubitos de hielo

e 1 cucharada de aziicar
de demerara

m LLlokonagHo-

M &
x6 10 min

Granizado

= Pelar y picar la pifia.

- Afadir en la batidora la pifia, cubitos de hielo y
miel. Afiadir la leche de coco y el zumo de naranja.
Seleccionar el programa de Granizado, después
pulsar el boton Start/Stop (Inicio/Stop).

« Cuando el programa haya finalizado, servir la
pifia colada en vasos, espolvorear con azicar de
demerara y servir inmediatamente.

Consejo: Para preparar la version con alcohol,
afnadir un poco de ron en cada vaso.

6aHaHOBUI MOJIOYHUN x6 Q’/
KOKTensb Kmif
nig

+ 250 2 cmuenux aHaHacie

+ 250 M1 KOKOC0B020
MosoKa

+2.cm.J1. medy
+ 200 M1 anenbCuHo8020

COKY

+ 5 KybuKig 100y

« 1 cm.J1. KOpu4HE8020
yykpy 0emepapa

= OunCTiTb | HapiXKTe aHaHac.

- [lopaiiTe po OGneHaepa aHaHac, Kybukm
nbopy Ta Mep. [lopaniTe KOKOCOBE MOJIOKO Ta
anenbcnHoBUIA Cik. Bubepitb nporpamy «Konotuii
Nif», a NOTIM HaTUCHITb KHOMKY «yck/CTtomn».

- Konu nporpama 3aBeplueHa, po3nuite MiHO
Konafly B Kenvixu, nocunte LyKpom Aemepapa Ta
HeranHo nojasainTe Ha CTin.

Mopapa. ina npurotyBaHHA ankoronbHoi Bepcii
AopanTe TPOXM POMY 10 KOXKHOTO Kenmxa.




Kale, Blueberry, 03@
Raspberry and Banana .
Smoothie

o 2 kale leaves

e 1 banana

* 100 g blueberries
e 125 g raspberries

o 1 tbsp agave syrup
300 ml pear juice
e 6 ice cubes

10 min
&
Smoothie
» Remove the stalks of the kale and wash the

leaves.
» Peel the banana.
« Rinse the raspberries and blueberries.

e Add the kale, blueberries, raspberries and
banana to the blender.

» Add the agave syrup and pear juice. Select the
Green Smoothie programme, then press the Start
/ Stop button.

* When the programme is finished, serve the
smoothie immediately.

Tip: Kale is a superfood, so enjoy it often!

e Smoothie van
boerenkool, bosbessen,

i &

10 min

frambozen en banaan @

e 2 boerenkoolbladeren
o 1 banaan

» 100 g bosbessen

e 125 g frambozen

o 1 eetlepel agavesiroop
* 300 ml perensap
o 6 ijsblokjes

Smoothie

» Verwijder de stengels van de boerenkool en was
de bladeren. Schil de banaan. Spoel de frambozen
en bosbessen.

« Doe de boerenkool, de bosbessen, de frambozen
en de banaan in de blender. Voeg de agavesiroop
en het perensap toe. Selecteer het Groene
smoothieprogramma en druk vervolgens op de
Start/Stop-knop.

e Eenmaal het programma is beéindigd, dien
onmiddellijk op.

Tip: Boerenkool is super gezond, eet het aldus
regelmatig!

Kale, Yaban Mersini, g’_}f}j P

Ahududulu ve Muzlu i 10dak

Smoothie

o 2 kale (kivircik lahana)
yapragi

o 1 muz

» 100 gr yaban mersini

e 125 gr ahududu

o 1 yemek kasigi agave
surubu

* 300 ml armut suyu

e 6 buz kiipli

Smoothie z kapusty,

&

Smoothie

o Kale yapraklaninin saplarnini  gikarin  ve
yapraklari yikayin.

* Muzu soyun.
* Ahududu ve yaban mersini durulayin.

« Blender sirahisine kale, yaban mersini,
ahududu ve muzu ekleyin.
e Agave surubu ve armut suyunu ekleyin.
Smoothie programini segin, daha sonra Baglat/
Durdur digmesine basin.

« Program sona erdiginde derhal smoothieyi
servis yapin.

ipucu: Kale miikemmel bir gidadir, bu yiizden
sik sik tadini ¢ikarin!

boravek, malin a bananu x4 10min

o 2 listy kapusty
e 1 bandn

» 100 g bortuvek
e 125 g malin

e 1 polévkova lzice
agavového sirupu

* 300 ml hruskové Stavy

o 6 kostek ledu

)

Zelené
smoothie

« Odstranite stonky z kapusty a omyjte listy.

» Oloupejte banan.

» Oplachnéte maliny a bortvky.

« Do mixeru dejte kapustu, borGvky, maliny a
banan.

« Pridejte agavovy sirup a hruskovou S$tavu.
Vyberte program Zelené smoothie a poté
stisknéte tlacitko Start / Stop.

» Po dokonceni programu okamzité podavejte.

Rada: Kapusta je superpotravina, takze si ji
dopravejte castéji!

CmyTn oT Kenn, g}j} e

60pPOBUHKIN, MaNNHN 1 Xa 10w
6aHaH @
3eneHo
cmyTM

+ 2 1ucma om ketin
« 1 6aHaH

+ 100 2 60poBUHKU
+ 1252 manuHu

« 14.1. cupon om azaee
+300 M cok om kpywa
+ 6 Ky6yema nied

M & Smoothie fodros kellel,

» MaxHeTe cTebnara Ha Kelna n u3MuiTe nncrara.
» Obenete 6aHaHa.
» M3nnakHeTe ManvHUTe n 60pPOBUHKMUTE.

o Cnoxete B 6neHpepa Keina, 60poBUHKUTE,
ManuHuTe 1 6aHaHa.

» [lobaBeTe cupona OT araBe ¥ COKa OT Kpylua.
M36epete nporpamata 3a 3eleHO CMyTU W
HaTucHeTe 6yToHa Start/Stop.

e KoraTo nporpamaTa npuknouun, nopHecete
CMyTUTO BefjHara.

CbBeT: KelnbT e cynepxpaHa, Taka u4e ro
KOHCyMupaiiTe yecto!

m =

afonyaval, malnaval és Xa 10perc
banannal 2
Smoothie

e 2 db fodros kel levél
e 1db bandn

« 100 g dfonya

e 125 g malna

« 1 ek. agavé szirup
* 300 ml kértelé
e 6 jégkocka

» Tavolitsa el a fodros kel szarat és mossa meg
a leveleit.

» Hamozza meg a banéant.
« Oblitse le a malnat és az afonyat.

» Tegye a fodros kelt, az afonyat, a madlnat és a
bandnt a turmixgépbe.

» Adja hozzd az agavé szirupot és a kortelevet.
Valassza ki a Smoothie programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot.

» A program végeztével azonnal szervirozza a
smoothie-t.

Tipp: A fodros kel egy szuperélelmiszer,
fogyassza gyakran!




Kelové, cucoriedkové,

malinové a bananové 10min

smoothie

o 2 listy kelu

e 1 bandn

* 100 g cucoriedok
e 125 g malin

« 1 polievkova lyzica
agavového sirupu

300 ml hruskovej Stavy

* 6 kociek ladu

&

Smoothie

» Odstrante stonky z kelu a umyte listy.

 Olapte bandan.

» Oplachnite maliny a ¢ucoriedky.

e Do mixéru pridajte kel, cucoriedky, maliny a
banan.

« Pridajte agavovy sirup a hruskova stavu. Vyberte
program Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start / Stop.

» Po dokonceni programu okamzZite podavajte.

Rada: Kel je superpotravina, takZe si ho casto
vychutnavajte!

@ Smoothie de kale,

m &

aﬁne Zmeura S| Xt 10 min

banane

o 2 frunze de kale
e 1 banand

« 100 g afine

e 125 g zmeura

o 1 linguri sirop de agave
300 ml suc de pere
e 6 cuburi de gheatd

gj@ 420 [} Kasasti sok od kelja,

o
Smoothie
« Indepartati tulpinile de kale si spalati frunzele.
» Curatati banana de coaja.
« Clatiti zmeura si afinele.
» Addugati kale, afine, zmeura si banane in blender.

o Adaugati siropul de agave si sucul de pere.
Selectati programul Green Smoothie (Smoothie),
apoi apasati pe butonul Start/Stop.

» Cand se termina programul, serviti imediat.

Recomandare: Kale este un aliment extraordinar,
deci bucurati-va deseori de el!

i &

borovnice, maline i 10 min.

banane

o 2 lista kelja

1 banana

« 100 g borovnica
e 125 g malina

e 1vZ sirupa od agave
» 300 ml soka od kruske
o 6 kocki leda

%

Zeleni kadasti
sok

« Uklonite stabljike s kelja i operite listove.

» Ogulite bananu.

» Operite maline i borovnice.

« U blender stavite kelj, borovnice, maline i bananu.

» Dodajte sirup od agave i sok od kruske. Odaberite
program Zeleni kasasti sok, a zatim pritisnite tipku
Start/Stop.

e Po zavrietku programa kasasti sok servirajte
odmah.

Savjet: kelj je super hrana i konzumirajte ga Sto
Cesce.

Smoothie jarmuzowo-

bananowo-jagodowo- 5}:
i 5
mal inowe Smoothie

o 2 liscie jarmuzu
e 1 banan

» 100 g jagéd

e 125 g malin

o 1 tyzka syropu z agawy

300 ml soku
gruszkowego

* 6 kostek lodu

« Usun todygi jarmuzu i umyj liscie.

« Obierz banana.

« Optucz maliny i jagody.

e Wiéz do blendera jarmuz, jagody, maliny i
banana.

» Dodaj syrop z agawy i sok gruszkowy. Wybierz
program Zielone smoothie i nacisnij przycisk
Start/Stop.

» Gdy program dobiegnie korica, podaj smoothie
natychmiast.

Wskazéwka: Jarmuz to super
spozywczy, wiec uzywaj go czesto!

produkt

Grunkohl-, Heidelbeer-, m &
Himbeer- und Bananen- 10 min

Smoothie

e 2 Griinkohlblatter
e 1 Banane
« 100 g Heidelbeeren

125 g Himbeeren

o 1 EL Agavendicksaft
« 300 ml Birnensaft

o 6 Eiswiirfel

o

Smoothie

» Strunk des Griinkohls entfernen und die Blatter
waschen. Die Banane schdlen. Himbeeren und
Heidelbeeren abspiilen.

e Grinkohl, Heidelbeeren, Himbeeren und
Banane in den Mixer geben. Agavensirup
und Birnensaft dazugeben. Griiner Smoothie-
Programm auswdhlen und dann die Start-/Stop-
Taste driicken.

« Wenn das Programm beendet ist, den Smoothie
sofort servieren.

Tipp: Griinkohl ist ein Superfood, geniefen Sie
ihn also so oft wie méglich!

g’_}f}j P E Smoothie de Kale,

Arandanos, Frambuesas
y Platanos

» 2 hojas de col kale

« 1 platano

« 100 g de ardndanos

e 125 g de frambuesas
e 1 cucharada sopera de

sirope de dgave

* 300 ml de zumo de
pera

e 6 cubitos de hielo

Cmys3i 3 6payHKons,

m =

x4 10 min

&

Smoothie

o Retirar los tallos de la col Kale y lavar la hojas.
Pelar el platano. Enjuagar las frambuesas y los
arandanos.

» Afadir en la batidora la col Kale, los arandanos,
las frambuesas y el platano. Afadir el sirope de
dgave y el zumo de pera. Seleccionar el programa
de Smoothie verde, después pulsar el botén Start/
Stop (Inicio/Stop).

» Cuando el programa haya finalizado, servir el
smoothie inmediatamente.

Consejo: jLa col Kale es un superalimento,
por lo que es recomendable consumirla con
frecuencial

i &

YopHULi, ManuHU Ta @
[¢)

6aHaHiB

+ 2 UucmKu 6payHkons
« 1 6aHaH

+ 100 2 YopHUUyji

« 1252 manuHu

« 1.cm.ni. cupony 3 azasu
* 300 mA 2pywieso20 COKy
+ 6 KybuKis

1600y yHOYKa

amysi

» Bupanitb ctebna 6payHKonsa i BUMMiATE nnCTA.
OumncTitb 6aHaH. [IpoMUiNTe ManmHy Ta YOPHULIO.

» [lopavite fo 6neHaepa 6payHKoNb, YOpPHULLIO,
ManuHy Ta 6GaHaH. [lopaiiTe cupon 3 araBu Ta
rpywesuin cik. Bubepitb nporpamy «3eneHui

CMy3i», a NOTIM HaTUCHITb KHOMKY «[Tyck/Cron».
 Komum nporpama 3aBeplleHa, HeranHoO

nopasanTe KOKTeNnb.

MNMopapa. BpayHKkonb HaA3BMYAHO KOPWUCHWIA
NPOAYKT, TOMY BXKMBalTe 1Oro AKoMora yecriwe!







