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NEWSLETTER | NEWSLETTER

Von Trends aus den Themenwelten Gber From trends of our world of topics fo
Produkineuheiten bis hin zu Rezepfideen new products and recipe ideas - with
mit unserem Newsletter halten wir Sie our newsietter we will always keep you
immer auf dem Laufenden. up fo date.

[BILEEE  SCAN THE QR CODE
"'."',’1.’. AND REGISTER

- rI' -
https://www.gastroback.de /en,/newsletter

'I

ZEIGE UNS mit f
. #gastroback und #gastroback _ deutschland
wie DU mit GASTROBACK® aus DEINER KUC
eine GENUSSWELT machst!

SHOW US with
#gastroback and #gastroback_germany
how YOU can use GASTROBACK® to turn

YOUR KITCHEN a world of DELIGHT !

Passende Produkte auf www.gastroback.de entdecken
Discover suitable products at www.gastroback.de/en

Dorrautomaten Entsafter & Slow Juicer Brotbackautomaten Handmixer

Dehydraror Ju:cer & Slow Juicer Bread Maker Hand Mlxer
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anrjg.igzr”d GrUne_r Apfel-SelIerife Kiwi
. Smoothie Smoothie
Smoothie

SMOOTHIES

Eiskalter, erfrischender Soingt-M Karibischer Ananas-
Green Machine Power pinariiange Mango-Smoothie
. Smoothie . .
Smoothie mit Kokosmilch

Selte 30- 31 Selte 32-33

Espresso Bananen Karotten-Apfel Beeren-Minze Frihsticks-
Smoothie Smoothie mit Kick Smoothie Smoothie
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Apfelsaft Karottensaft Brazilian Lemonade
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Seite 42-43 Seite 44-45 Seite 46-47 Seite 48-49

Bananen-Milchshake Cremige Mandelmilch Pfirsich-Shake Ingwer-Orangen-Shot

[ seite52-53 W Seite54-55 |l Seite 56-57

Fruchtig leckere : Blumenkohl-
I Brokkolicremesuppe
omatensuppe cremesuppe

Seite 58-59 Seite 60- 61 Seite 64-65

Thailandische Tom Kha

e T E———— Tomaten-Paprika-Suppe

Erbsen-Minze Suppe

4 MIX UP YOUR LIFE

Chili-Koriander-

Karotten-Dip Hummus

Pistazien-Macadamia Pekan-Paranuss

Creme Creme

Teig fur fluffige,
Pfannkuchenteig amerikanische
Pancakes

Glutenfreie
MehImischung

Cashew-Paprika
Creme

Erdnussbutter-
Brotteig
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Krautersauce Basilikum-Pesto
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Creamy almond-date
smoothie

Apple-celery-kiwi

Green smoothie /
smoothie

SMOOTHIES
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Seite 102- 103 Seite 104- 105 Seite 106- 107

Caribbean
Green machine power Spinach mango pineapple-mango
Heidelbeer-Joghurt- Bananen-Pekanuss- Schokoladen- smoothie smoothie smoothie with
Eiscreme Joghurt-Eis Haselnuss-Eis coconut milk
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Kokos-Eis Minze-Sorbet
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Apple juice Carrot juice Brazilian lemonade
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Banana-milkshake Creamy almond milk Fruity peach shake Ginger-orange shot

Page 56-57

Page 52-53 W  Page 54-55

Fruity delicious . Cauliflower cream
Broccoli cream soup
fomato soup soup

Thai tom kha gai

Pea-mint soup e s

Tomato- paprika soup
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Chilli-coriander-

. H hew- ik
carrot dip ummus Cashew-paprika cream

Pistachio- Pecan nut-
macadamia cream brazil nut cream

Batter for fluffy Peanut butter

Pancake batter american pancakes bread dough

Gluten-free
flour mixture
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Herb sauce Basil pesto
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Mango-lime- Strawberry-

. . Lemon sorbet
coconut ice cream watermelon-mint sorbet

10 MIX UP YOUR LIFE MIX UP YOUR LIFE 11






FUR 2-3 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 0,5 Liter

ZUTATEN:

100g ungeschaltle Mandeln
50g Medjoul Datteln
8 Eiswirfel
230ml Wasser
1 Prise Salz
1 Prise Kardamom (nach Belieben)
Ya TL Sternanis gemahlen (nach Belieben)

- 14 MIX UP YOUR LIFE

FOR 2 - 3 PORTIONS

VOLUME: approx. 0.5 litres
INGREDIENTS:

100g
50g

8
230ml
1
1
Va tsp

unpeeled almonds

Medjoul dates

ice cubes

water

Pinch of salt

Pinch of cardamom (o taste)
Ground star anise (fo taste)

CREMIGER
MANDEL-DATTEL
SMOOTHIE

ZUBEREITUNG

Mandeln und alle weiteren Zutaten in den Hochleistungsmixer geben,
anschliePend Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

Den fertigen Smoothie in 2-3 Glaser giefen und sofort geniefen.

CREAMY
ALMOND-DATE
SMOOTHIE

PREPARATION

Place the almonds and all other ingredients in the high-performance
blender and put on the lid with the sealing cap.

Select and start the Smoothie program (45 seconds running time).

Pour the finished smoothie info 2 - 3 glasses and enjoy immediately.

MIX UP YOUR LIFE
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GRUNER
SMOOTHIE

ZUBEREITUNG

FUR 2-3 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 0,6 Liter

L ' : Feldsalat und Staudensellerie waschen und putzen, die Blatipetersilie
50g Feldsalat | . - : ; und den Apfeln ebenfalls grindlich waschen und den Apfel
50g Blattpetersilie mit % der Stiele y P AR o entkernen.

50g  Stangensellerie mit Grin ' ! -' 7S . o , . Die Mango schélen, 4 Scheiben abschneiden.

100g sduerlicher, entkernter Apfel : o B oy _
4 Scheiben frische Mango " - S ANES . e Die Orange schalen, Ingwer in 2-3 Stick schneiden.

1 kemlose, groBe Orange Ny o % 5 - - Alles in den Hochleistungsmixer geben, anschliefend Deckel mit
12g Bio Ingwer mit Schale . N ' - e A ; Verschlusskappe aufsetzen. Das Programm Smoothie (45 Sekunden
Wasser - h TN N Laufzeit) wahlen und starten.

10 Eiswirfel oder ersatzweise . ' s ' : 3 e T Fertigen Smoothie sofort geniefen.
400 ml Wasser ' '

PREPARATION

GREEN
SMOOTHIE

Wash and clean the lamb's lettuce and celery, wash the parsley

FOR 2 - 3 PORTIONS and apple thoroughly and core the apple.

VOLUME: approx. 0.6 litres

INGREDIENTS:

50g lamb's leftuce
50g Parsley leaves with
% of the stalks
50g Celery stalks with greens
100g Tart, cored apple

4 Slices of fresh mango

1 large, seedless orange
12g Organic ginger with peel

300ml water

10 Ice cubes or alternatively

400 ml water

Peel the mango and cut off 4 slices.
Peel the orange and cut the ginger into 2 - 3 pieces.

Place everything in the high-performance blender jug and put
the lid and sealing cap on. Select and sfart the Smoothie program
(45 seconds running fime).

Enjoy the finished smoothie immediately.

MIX UP YOUR LIFE 17
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APFEL-
SELLERIE-KIWI
SMOOTHIE

ZUBEREITUNG

Staudensellerie, Apfel, Spinat und Griinkohl ordentlich waschen. Apfel
entkernen und die anderen Zutaten putzen. Alles in grobe Sticke teilen.
limette und Kiwis schalen und ebenfalls grob teilen.

Bis auf die Zitronenscheiben alles in den Hochleistungsmixer geben
und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit] wahlen und starten.

Smoothie auf 4 Claser verteilen, mit Zitronenscheibe gamiert und geniefen.

PREPARATION

Wash the celery, apple, spinach and kale thoroughly. Core the apple
and clean the other ingredients. Roughly chop everything. Peel the
lime and kiwis and also chop roughly.

Put everything except the lemon slices info the high-performance
blender and put on the lid with the sealing cap.

Select and start the Smoothie program (45 seconds running time).

Divide the smoothie between 4 glasses, decorate with lemon slice
and enjoy.

- 18  MIX UP YOUR LIFE

FUR 4 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 0,6 Liter
ZUTATEN:

Staudensellerie
Llimette

Apfel

Kiwis

NYellglel;

Chia Samen
Grinkohl
Meersalz
Eiswirfel
Zitronenscheiben

FOR 4 PORTIONS

VOLUME: approx. 0.6 litres
INGREDIENTS:

1 Celery
1 lime

1 apple
4 kiwis

150g Spinach
3 tbsp Chia seeds
50g Kdle
1 tbsp Sea salf
10 ice cubes

lemon slices

APPLE-CELERY-KIWI
SMOOTHIE

MIX UP YOUR LIFE 19



GREEN MACHINE ZUBEREITUNG
POWER SMOOTHIE

Das Fruchtfleisch der Honigmelone, die geschdalte Salatgurke, die
gewaschenen Basilikumblatter und alle Gbrigen Zutaten in den
Hochleistungsmixer geben und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

Smoothie auf 3-4 Glaser verteilen und sofort geniefen.

FUR 3-4 PORTIONEN FOR 3 - 4 PORTIONS
VOLUMEN: ca. 0,75 Liter VOLUME: approx. 0.75 litres
ZUTATEN: INGREDIENTS:
200g Honigmelone 200g Honeydew melon
200g Salatgurke 200g Cucumber
300g FEiswirfel 300g |Ice cubes
50ml Milch (1.5% Fett] 50ml  Milk (1.5% fat)

1 TL Honig 1tsp honey

1 Bund Basilikum 1 bunch of basil

PREPARATION

Put the flesh of the honeydew melon, the peeled cucumber, the washed
basil leaves and all the other ingredients into the high-performance blender
and put on the lid with the sealing cap.

Select and start the Smoothie program (45 seconds running time).

Divide the smoothie into 3-4 glasses and enjoy immediately.
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‘ SPINAT-
MANGO
SMOOTHIE

ZUBEREITUNG

Spinat waschen und putzen, Basilikumblatter waschen.

FUR 3-4 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 0,75 Liter

ZUTATEN:

300g frischer Babyspinat
240g gefrorene Mango

. 1 Hand voll Basilikumbldtter
240ml kaltes Wasser

Alle Zutaten in den Hochleistungsmixer geben und Deckel
mit Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen
und starten.

Fertigen Smoothie gut gekihlt genieben.

SPINACH
MANGDO
SMOOTHIE

PREPARATION

Wash and clean the spinach and wash the basil leaves. . : TP -

Place all the ingredients in the high-performance blender | R ' AN — : e B Al : e FOR 3 - 4 PORTIONS

and put the lid on with the sealing cap. — e TR R .
— _ _ VOLUME: approx. 0.75 litres

Select and start the Smoothie program (45 seconds running —— - ~ :

o). - ,- o e INGREDIENTS:

. ; &= 300g fresh baby spinach

240g frozen mango

1 handful of basil leaves

240ml cold water

Enjoy the finished smoothie well chilled.
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KARIBISCHER
ANANAS-MANGO -
SMOOTHIE MIT
KOKOSMILCH

FUR 2 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 0,5 Liter
ZUTATEN:

Ya  Ananas
Y2 Mango
1 Llimete (Saft)
1 EL Kokosflocken

200ml Kokosmilch
10-12 Eiswirfel

Yo Vanilleschote - das Mark

(ersatzweise 1 Teeldffel Vanilleextrakt)

FOR 2 PORTIONS

VOLUME: approx. 0.5 litres

INGREDIENTS:

Y2 Pineapple
Y2 Mango
1 Lime (juice)

1 tbsp Coconut flakes
200ml Coconut milk
10-12 |ce cubes

Y2 Vanilla pod - the seeds

(Allernatively 1 teaspoon vanilla extract)

24  MIX UP YOUR LIFE

ZUBEREITUNG

Ananas sowie Mango schalen und wiirfeln,
Y2 Vanilleschote auskratzen.

Alle Zutaten in den GASTROBACK®
Hochleistungmixer geben und Deckel mit
Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden
Laufzeit) wahlen und starten.

Fertigen Smoothie in die Glaser fillen und
mit einem Ananasviertel dekorieren.

PREPARATION

Peel and dice the pineapple and mango,
scrape out V2 of the vanilla pod.

Place all the ingredients in the high-performance
blender and fit the lid with the sealing cap.

Select and start the Smoothie program
(45 seconds running time).

Pour the finished smoothie into the glasses
and decorate with a pineapple quarter.

R
g =

=

CARIBBEAN
PINEAPPLE-MANGO
SMOOTHIE WITH
COCONUT MILK
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ESPRESSO BANANEN
SMOOTHIE

ZUBEREITUN G FUR2PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 0,5 Liter

ZUTATEN:

150ml Americano
1 Café Americano zubereiten und auskihlen lassen. 150ml Haferdrink
4 entsteinte Datteln
1 gefrorene Banane

Haferdrink, Datteln, geschalte Banane, Haferflocken und

Americano in den Hochleistungsmixer geben, sowie Deckel

mit Verschlusskappe aufsetzen. 2 EL kernige Haferflocken
1 Prise Zimt

1 TL Zartbitterschokolade,

Smoothie in 1-2 Glaser fillen und sofort genief3en. geraspelt

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

ESPRESSO BANANA
SMOOTHIE

PREPARAT’ON FOR 2 PORTIONS

VOLUMEN: approx. 0.5 litres

INGREDIENTS:

150ml Americano
Prepare 1 Café Americano and leave to cool. 150ml oatf drink

Place the oat drink, dates, peeled banana, oat flakes and 4 pitied dates
Americano in the high-performance blender and put on the 1 frozen banana

lid with the sealing cap. 2 tbsp grainy rolled oats
1 pinch of cinnamon
1 tsp dark chocolate,
Pour the smoothie info 1 - 2 glasses and enjoy immediately. grated

T - e Select and start the Smoothie program (45 seconds running time).
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ZUBEREITUNG

Karotten und Apfel schalen, Enden der Karotte abschneiden, FUR 3-4 PORTIONEN

Apfel entkernen.
VOLUMEN: ca. 1,2 Liter
Karotten grob teilen und den Ingwer gut abwaschen, ggf. ZUTATEN:

schwarze Stellen entfernen.
200g BioKarotten

KAROTTEN-APFEL
SMOOTHIE
MIT KICK

limette schalen (komplett von der bitteren weifden Haut 300g Apfel

und ggf. Kerne entfernen. 1 Bio Ingwer (walnussgrof)
. 1 Biolimette

Zusammen mit dem Orangensaft die geschéilten Apfelspalten, 500ml Orangensaft

grob zerteilten Karottenstiicke, Ingwer, Limetten-Fruchtfleisch

in den Behdlter des Hochleistungsmixers geben. 150ml Wasser

Den Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen, das Programm
Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

Smoothie in 3-4 Glaser fillen und sofort genief3en.

Tipp: Fur eine noch gesindere Variante 1 TL Leindl vor dem Mixen hinzufigen.

PREPARATION

Peel the carrots and apple, cut off the ends of the carrof FOR 3-4 PORTIONS

and core the apples.
VOLUME: approx. 1.2 litres
Roughly chop the carrots and wash the ginger well, INGREDIENTS:

remove any black spots.

200g Organic carrots
Peel the lime (remove all the bitter white skin and seeds 300g apples
if necessary.) 1 Organic ginger (walnutsized)

| ) | o ol uahl ch _ 1 Organic lime
Place the peeled apple slices, roughly chopped carrot 500ml Orange juice

pieces, ginger and lime pulp in the high-performance _
blender jug fogether with the orange juice. 150ml  waer

Put on the lid with the sealing cap, select and start the | - : C A R R o T = A P P L E
Smoothie program (45 seconds running time). ’ s \8

Pour the smoothie info 3-4 glasses and enjoy immediately. ! s M o o T H ’ E
Tip: For an even healthier option, add 1 tsp linseed oil before blending. _ I' W ’ T H K ’ C K
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BEEREN-MINZE-

FUR 3-4 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 1,0 Liter | 1 SMOOTHIE

ZUTATEN:
Yol BioVollmilch (oder Mandelmilch)

350g gefrorene Beerenmischung
70g griechischer Joghurt
2 EL Honig
18 Minzblatter

etwas Vanilleextrakt a~ Z U B E R E I T U N G

Alle Zutaten nacheinander in den Behdlter des Hochleistungsmixers
geben, sowie Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

FOR 3-4 PORTIONS ' o Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

g Smoothie auf 3-4 Glaser verteilen und sofort geniefen.
VOLUME: approx. 1.0 litres
INGREDIENTS:
Y2l Organic whole milk
(or almond milk)
350g frozen berry mix
70g semiskimmed yoghurt
2 tbsp honey
18 mint leaves
a litlle vanilla extract

PREPARATION

Place all ingredients one after the other into the jug of the
high-performance blender and put on the lid with the sealing cap.

Select and start the Smoothie program (45 seconds running time).

Divide the smoothie info 3-4 glasses and enjoy immediately.

BERRY-MINT
SMOOTHIE

\
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FRUHSTUCKS -
SMOOTHIE

ZUBEREITUNG - -

Alle Zutaten nacheinander in den Behdlter des Hochleistungsmixers FUR 3-4 PORTIONEN
geben, sowie Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. VOLUMEN: ca. 1,0 Liter

Das Programm Smoothie (45 Sekunden laufzeit) wéhlen und starten. ZUTATEN:

Smoothie in 3-4 Glaser fillen und geniel3en. Ya | BioVollmilch (Soja- oder
Mandelmilch)
6 Medjoul-Datteln entkernt,
grob geteilt
70g Haferflocken
2 reife Bananen grob gefeilt
2 EL Chiasamen

BREAKFAST- b o gy
25g Honig
SMOOTHIE -

FOR 3-4 PORTIONS
VOLUME: approx. 1.0 litre
INGREDIENTS:

PREPARATION

Y2 | Organic whole milk
(soya or almond milk)
6 Medjoul dates cored, |
roughly divided
70g rolled oats
2 ripe bananas roughly divided
2 tbsp chia seeds
2 tbsp walnuts
140g lowfat yoghurt
honey

Place all the ingredients in the high-performance blender jug one after
the otherand put on the lid with the sealing cap.

Select and sfart the Smoothie program (45 seconds running time).

Pour the smoothie info 3 - 4 glasses and enjoy.
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APFELSAFT

FUR 2 PORTIONEN ZUBEREITUNG

VOLUMEN: ca. 0,6 Liter

ZUTATEN:
300g geschalter und entkernter Apfel
250ml kaltes Wasser Alle Zutaten in den Behdlter des Hochleistungsmixers
15g Zucker geben.
10ml Zitronensaft Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

i .
o T TO S TR—

Programm , Exiract” wahlen. Dafir die ,Smoothie,/
Extract” Taste 3 Sekunden gedrickt halten und das
Programm starten.

In 1-2 Glaser fillen und sofort geniefden.

APPLE JUICE

FOR 2 PORTIONS PREPARATION

VOLUME: approx. 0.6 litres

INGREDIENTS:

300g peeled and cored apple

250ml cold water Put all the ingredients into the container of the
15g sugar high-performance blender.

10ml lemon juice Put on the lid with the sealing cap.

Select the , Extract program”. To do this, press and
hold the ,Smoothie,/Extract” button for 3 seconds
and start the program.

Pour info 1 - 2 glasses and enjoy immediately.
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ZUBEREITUNG

Karotten grob zerkleinert mit dem Wasser in den Behdlter des
Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

Programm DIY = Geschwindigkeitsstufe: 6 = Zeit: 1 min 20sek auswahlen
und sfarfen.

Sofort geniefen oder mehrere Tage im Kihlschrank lufidicht verschlossen, lagerbar.

FUR 6 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 2,0 Liter

ZUTATEN:

800g BioKarotten (geschdlt und Enden entfernt)
1,21 kaltes Wasser

PREPARATION

Place the roughly chopped carrots and water in the container of the - -
high-performance blender.

Put on the lid with the sealing cap. -
Select and start the DIY programme - speed level: 6 -time: 1 min 20 sec.

Enjoy immediately or store in an airtight container or botile in the fridge for
several days.

FOR 6 PORTIONS
VOLUME: approx. 2.0 litres

INGREDIENTS:

800g Organic carrots [peeled and ends removed)
1,21 cold water
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ZUBEREITUNG

Bio-limetten grindlich unter heifem Wasser abspilen, Ende abschneiden und je in Viertel
Stiicke schneiden.

Das Wasser und die Limettenviertel in den Hochleistungsmixer geben und im DIY Programm
— Geschwindigkeit: 4 = Zeit: 10 Sekunden einstellen und purieren.

Durch ein Sieb passieren und zurick in den zuvor ausgespulten Behdlter des Standmixers geben.
Kondensmilch und Eiswirfel hinzufigen und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.
Programm Puree wahlen und starten.

4 Glaser fillen, Eiswirfel hinzugeben, mit Limetienscheibe und Minze dekorieren und sofort genief3en.

Tipp: Wer es alkoholisch mag fur seine Party kann pro Glas noch 2 cl weiben

Rum, Vodka oder Gin zugeben..

40 MIX UP YOUR LIFE

PREPARATION

Rinse the organic limes thoroughly under hot water, cut off the ends and cut each info quarters.

Place the water and the lime quarters in the high-performance blender and set o the DIY
programme - speed: 4 - time: 10 seconds and blend.

Pass through a sieve and pour back info the previously rinsed container of the high-performance

blender jug.

Add the condensed milk and ice cubes and put on the lid with the sealing cap.

Select the Puree programme and start.

Fill 4 glasses, add ice cubes, gamish with a slice of lime and mint and enjoy immediately.

Tip: If you like alcoholic drinks for your party, you can add 2 ¢l of white rum,

vodka or gin fo each glass..

FUR 4 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 1,0 Liter

ZUTATEN:

3 BIO Limetten
150ml gesiBte Kondensmilch
Yo | kaltes Wasser
10 Eiswirfel
4-6 Scheiben Llimetfte und
Minzeblattchen als Deko

FOR 4 PORTIONS
VOLUME: approx. 1.0 litres

INGREDIENTS:

3 BIO limes
150ml sweetened condensed milk
Y2l cold water
10 ice cubes
4-6 lime slices and some mint
leaves for decoration

BRAZILIAN
LEMONADE
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FUR 4 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 1,0 Liter

AU\

650ml BIO-Vollmilch
400g Bonanen
6 CEiswirfel (2x2x2cm)
15g Zucker

ZUBEREITUNG

Milch, die grob zerteillen Bananen, Eiswirfel und ggf. Zucker in den
Hochleistungsmixer geben und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

In Glaser fillen und geniefen.

FOR 4 PORTIONS

VOLUME: approx. 1.0 litre

INGREDIENTS:

650ml Bio - whole milk
400g bananas
6 ice cubes (2x2x2cm)
15g sugar

BANANEN-MILCHSHAKE
PREPARATION

Pour the milk, roughly chopped bananas, ice cubes and sugar (if
required) info the high-performance blender and put the lid and
sealing cap on.

Select and start the Smoothie program (45 seconds running time). B A N A N A - M ’ L K S H A K E

Pour info glasses and enjoy.




CREMIGE
MANDELMILCH

ZUBEREITUNG

Mandeln in den Behdlter des Hochleistungsmixers FUR 3-4 PORTIONEN

geben und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. .
VOLUMEN: ca. 1,2 Liter

Das Programm Smoothie (45 Sekunden Laufzeit]

wahlen und starten. ZUTATEN:

300g rohe, geschalte Mandeln
11 gekihltes Wasser

AnschlieBend Wasser hinzufigen und mit dem
Programm ,Puree” finalisieren.

Sofort geniefden oder im Kuhlschrank bis zu drei
Tage luftdicht aufbewahren.

CREAMY
ALMOND MILK

PREPARATION

FOR 3-4 PORTIONS Place the almonds in the container of the high-

) performance blender and put on the lid with the
VOLUME: approx. 1.2 litres sealing cap.

INGREDIENTS: Select and start the Smoothie program (45 seconds
300g raw, peeled almonds running time).
11 chilled water Then add water and finalise with the ‘Puree’ programme.

Enjoy immediately or sfore in an airfight container in
the fridge for up fo three days.
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171

550¢g
140g
1tsp
1 tsp
40g

8

FRUCHTIGER
PFIRSICH-SHAKE

FUR 3-4 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 1,2 Liter
ZUTATEN:

121

550¢g
140g
1TL
1TL
40g
8
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BIO-Vollmilch

(Mandel- oder Sojamilch)
reife Pfirsiche (ca. 4 Stick|
Naturjoghurt

gemahlener Zimt
Vanilleextrakt (Vanillezucker)
Honig

Eiswurfel

MIX UP YOUR LIFE

ZUBEREITUNG

Milch, entsteinte und grob geteilte Aprikosen sowie
alle Ubrigen Zutaten nacheinander in den Behdlter
des Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Das Programm
Smoothie (45 Sekunden Laufzeit) wahlen und starten.

In Glaser fillen und geniefden.

FOR 3-4 PORTIONS

VOLUME: approx. 1.2 litres
INGREDIENTS:

Organic whole milk

(almond or soya milk)

ripe peaches (approx. 4 pieces)
natural yoghurt

ground cinnamon

vanilla extract (vanilla sugar)
honey

ice cubes

PREPARATION

Place the milk, pitted and roughly chopped apricots
and all the other ingredients info the high-performance
blender jug one after the other.

Put on the lid with the sealing cap. Select and start
the Smoothie program (45 seconds running time).

Pour into glasses and enjoy.

FRUITY PEACH
SHAKE
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INGWER-
ORANGEN-SHOT

FUR 4 SHOTS

VOLUMEN: ca. 100 ml

ZUTATEN:

1 Orange (?20ml Orangensat]
25g BIO-Ingwer

48 MIX UP YOUR LIFE

ZUBEREITUNG

Saft der ausgepressten Orange oder fertigen,
frischen Orangensaft zusammen mit dem heil®
abgewaschenen, gesduberten und grob zerteilten
Ingwer in den Behdlter des Hochleistungsmixers
geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und das DIY-
Programm, Geschwindigkeit 6, Zeit 3 Minuten
starten.

Shot warm oder kalt geniefden

In einem verschlossenen Behalinis ist der Ingwer-
Orangen Shot im Kihlschrank ca 2. Tage haltbar.
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FRUCHTIG LECKERE
TOMATENSUPPE

ZUBEREITUNG

Die Schalotten und Knoblauch schélen und grob teilen, Rosmarinnadeln
waschen und trocken tupfen.

|"-I

FUR 3-4 POR

e
(2x 400g in Dosen)

erGemUsefond o
Olivenél extra vergine Ha
Weifwe
Knoblauchze
Schalotten

alz und Pfeffer
ein paar Rosmarinnadeln

Alle Zutaten in den Hochleistungsmixer geben, sowie Deckel mit
Verschlusskappe aufsetzen.

"
Programm ,soup” starten.

Nach dem Ende des Programmes Suppe abschmecken und sofort servieren.
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BROKKOLI-
CREMESUPPE

ZUBEREITUNG

Spinat und Brokkoli grindlich waschen, Brokkoli-Strunk entfernen und in grobe Réschen teilen.
Einige kleine Réschen als Gamitur zur Seite legen.

Schalotte und Knoblauch schélen und grob teilen. Alles zusammen mit dem Olivendl und dem
Fond in den Behdlter des Hochleistungsmixers geben.

Den Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und Programm ,soup” sfarten.

Nach dem Ende des Programmes Suppe nach Belieben mit Salz und Pleffer abschmecken, je
einen Kleks Creme Fraiche auf die heife Suppe geben, mit Brokkoliréschen und Kernen bestreut,
sofort servieren.

Garnitur: einige kleine Brokkoliroschen, 100 g Creme Fraiche, 3 El Kernmix

BROCCOLI
CREAM SOUP

1 FUR 3-4 PORTIONEN - FOR? " | PREPARATION

VOLUMEN: ca. 1,2 Liter '~ VOLUME: approx
ZUTATEN: INGREDIENTS:

500g Brokkoli 500g Broccoli
1 Schalotte 1 Shallot Peel and roughly chop the shallot and garlic. Place everything in the high-performance blender

jug fogether with the olive oil and stock.

Wash the spinach and broccoli thoroughly, remove the broccoli stalk and divide info large florets.
Set aside a few small florets as gamish.

1 Knoblauchzehe 1 garlic clove
1 El Olivendl extra vergine 1 tbsp exira virgin olive oll
0,61 Rinderfond (ersatzweise 0,61 beef stock (altfernatively
Gemusefond oder -brihe) vegetable stock or broth) At the end of the programme, season the soup with salt and pepper fo taste, add a dollop of
50 g fr]scher Spino’[ (oder gefrorener) 50 g fresh spingch (or frozen) creme froTche to The hOT SOUpP, sprink|e Wifh brocco|i HOF@TS Oﬂd seeds Oﬂd serve immediote|y.

Place the lid with the sealing cap on and start the ‘soup’ programme.

Salz und Pleffer nach Belieben salt and pepper to taste

Garnish: o few small broccoli florets, 100 g créme fraiche, 3 tbsp seed mix
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FUR 3-4 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 1,2 Liter
ZUTATEN:

500g
25¢g
0,51
100g
LTl

1

Va

geputzte Blumenkohlréschen

Butter

Gemiisebriihe oder fond

Sahne

Zitronensaft

Schalotte

Knoblauchzehe

etwas glatte fein gehackte Petersilie
zum Abschmecken Salz, Pfeffer,
frisch geriebene Muskatnuss

-

.

o
—_—

FOR 3-4 PORTIONS

VOLUME: approx. 1.2 litres
INGREDIENTS:

500g
25¢g
0,51
100g
V2 tsp
1
)

cleaned cauliflower florets

butter

vegetable stock or broth

cream

lemon juice

shallot

garlic clove

some finely chopped flatleaf parsley
salt, pepper, freshly grated nutmeg
fo taste

BLUMENKOMHL-
CREMESUPPE

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch schalen und grob zerteilen. Zusammen mit allen
anderen Zutaten, aufder der Petersilie und den Gewiirzen in den Behdlter des
Hochleistungsmixers geben.

Den Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und Programm ,soup” sfarten.

Nach dem Ende des Programmes Suppe nach Belieben abschmecken, mit Pefersilie
bestreut sofort servieren.

Tipp: Veredeln Sie die Suppe mit angebratenen Speckwirfelchen.

CAULIFLOWER
CREAM SOUP

PREPARATION

Peel and roughly chop the onion and garlic. Place in the high-performance blender
jug together with all the other ingredients except the parsley and spices.

Put on the lid with the sealing cap and start the soup’ programme.

At the end of the programme, season the soup fo taste and serve immediately sprinkled
with parsley.

Tip: Finely season the soup with fried bacon cubes
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PEA-MINT SOUP

PREPARATION

FOR 3-4 PORTIONS Defrost the peas (in hot water for approx. 3-4

. minufes). VWash the mint leaves thoroughly, peel
VOLUME: approx. 1.2 litres and roughly cut the onions.

INGREDIENTS:
Place the defrosted peas, onions, vegetable
500g fFrozen green peas stock and the 25 g mint leaves in the high-
2 onions performance blender jug.

0,61 vegetable stock
25g fresh mint Put on the lid with the sealing cap and sfart the

'soup’ programme.

salt and freshly ground pepper fo
taste, créme fraiche and a few
mint leaves fo gamish

At the end of the programme, season the soup
fo taste and serve immediately garnished with a
dollop of créme fraiche and mint leaves.
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THAILANDISCHE
TOM KHA GAI

HUHNERSUPPE

ZUBEREITUNG

Die hellen Teile des Zitronengrases grob feilen, Ingwer und Peperoni grindlich
waschen und grob feilen, Limettenblatter gut waschen, Korianderwurzeln
waschen und sauber schaben und ebenfalls grob teilen.

Zusammen mit dem Hihnerfond und der Kokosmilch in den Behdalter des
Hochleistungsmixers geben. Den Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen,
Programm ,soup” starten und insgesamt 2 Mal laufen lassen. Kurz vor Ende
den Rohrzucker, limettensaft, Fischfond und Wasser in einen kleinen Topf geben
und aufkochen lassen. Sofort die Hahnchenbruststreifen hinzufigen und 30-60

o Sekunden darin bei mitilerer Hitze unter gelegentlichem Umrihren garen.
FUR 3-4 PORTIONEN L -
. . . - Nach Ablauf des 2. Suppenprogrammes Deckel des Mixers vorsichtig ffnen
MERRMEN: ca. 1,2 Liter (Suppe ist ca. Q0 °C heif) die Flussigkeit und Hahnchenstreifen vorsichtig
ZUTATEN: hinzugeben und weitere 5-10 Minuten ziehen lassen.

0,51 Hihnerfond
(ersatzweise Hihnerbrihe)

' iefBen.
0,41 Kokosmilch ‘ genieben
Stange Zitronengras, h

In Suppenschalen verteilen mit Asia Zwiebeln, Koriander und Peperoni dekoriert

BioIngwer ca. 2 2 cm
Kaffirlimettenblatter,

1
1
5 Korianderwurzeln Garnitur: 2 rofe Asia Zwiebeln in dinne Streifen geschnitten, 20 g Korianderblatter
2
1EL

fein gehackt, etwas Peperoni in dinne Streifen geschnitten zum
Garnieren

lange rote Peperoni ohne Keme
Rohrzucker
2 EL limettensaft
Fischfond
Wasser
Hahnchenbrustfilets (250 g) in

schmale Streifen geschnitten,
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THAI

CHICKEN SOUP

PREPARATION

TOM KHA GAI

Roughly chop the lightcoloured parts of the lemongrass, wash the ginger and
chillies thoroughly and chop roughly, wash the lime leaves well, wash and
scrape the coriander roots clean and also chop roughly.

Pour info the container of the high-performance blender together with the
chicken stock and coconut milk. Place the lid with the sealing cap on, start the
'soup’ programme and run through a fotal of 2 fimes. Shortly before the end, add
the cane sugar, lime juice, fish stock and water to a small pan and bring fo the
boil. Immediately add the chicken breast strips and cook for 30-60 seconds over
a medium heat, stirring occasionally.

Once the 2nd soup programme has finished, carefully open the lid of the blender
(soup is approx. Q0 °C hot], carefully add the liquid and chicken sfrips and leave
fo infuse for a further 5-10 minufes.

Serve in soup bowls garished with Asian onions, coriander and chilli peppers.

Garnish: 2 red Asian onions cut into thin strips, 20 g finely chopped coriander

leaves, some chilli peppers cut into thin strips to gamish

MIX UP YOUR LIFE

FOR 3-4 PORTIONS

VOLUME: approx. 1.2 litres
INGREDIENTS:

0,51

0,4l

Chicken stock

(alternatively chicken broth)

coconut milk

Stick of lemongrass,

Organic ginger approx. 2 2 cm
Kaffir lime leaves,

coriander roots

long red chilli peppers without seeds
cane sugar

lime juice

fish stock

water

Chicken breast fillets (250 g) cut into
thin sfrips,
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ZUBEREITUNG

Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier oder
Dauerbackfolie auslegen. Vom Strunk befreite und langs halbierte Tomaten, geschdalte, vom
Sténgel sowie Kemen und Haut befreite Paprika in grobe Streifen geschnitten, geschalte und in
grobe Scheiben geschnittene Zwiebel, geschalte Knoblauchzehen auf das Backblech geben und
mit dem Olivendl befraufeln. Mit Salz und Pleffer wirzen. 35-45 Minuten im Ofen résten bis es
weich und schon gebrdunt ist.

Den Gemisefond, das kurz ausgekihlie Gemiise und das Tomatenpiiree in den Behdlter des
Hochleistungsmixers geben. Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und das Programm ,Soup” starten.

Nach 7 Minuten den Deckel vorsichtig ffnen und die gewaschenen Basilikumblatter
hinzugeben, die Pulstaste driicken bis die Basilikumblatter vollstandig puriert sind.

Suppe mit Basilikumblattern gamiert sofort servieren.

Tipp: Mit Salsa Verde verfeinert ebenfalls ein Genuss. Dass Salsa Verde Rezept finden Sie
unter den Saucenrezepten

PREPARATION

Preheat the oven to 200 °C (top and bottom heat). Line the baking tray with baking paper
or foil. Remove the stalk and halve the tomatoes lengthways, cut the peeled peppers into
rough strips, remove the stalks, seeds and skin, place the peeled and roughly sliced onion
and peeled garlic cloves on the baking tray and drizzle with olive oil. Season with salt and
pepper. Roast in the oven for 35-45 minutes until soft and nicely browned.

Pour the vegetable stock, the briefly cooled vegefables and the tomato puree into the container
of the high-performance blender. Put the lid on with the sealing cap and sfart the ‘Soup’
programme.

600g
350g

1
After 7 minutes, carefully open the lid and add the washed basil leaves, press the pulse button 3

until the basil leaves are completely pureed. 2 El

0,51
3l
50g

Serve the soup immediately gamished with basil leaves.

Tip: With salsa verde is also a culinary delight. You can find the salsa verde recipe under

the sauce recipes
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TOMATEN -

PAPRIKA-SUPPE

FUR 3-4 PORTIONEN

VOLUMEN: ca. 1,2 Liter
ZUTATEN:

(ca. 5-6) grobe Fleischtomaten
(ca. 1-2) rote Paprika
Gemisezwiebel

Knoblauchzehen

extra vergine Olivendl
Gemisefond oder -brihe
Tomaten- oder Gemisepiree
frischer Basilikum

Salz und frisch gemahlener Pleffer

nach Belieben
ein paar Blatter Basilikum zum
Garnieren

FOR 3-4 PORTIONS

TOMATO -
PAPRIKA SOUP

P

VOLUME: approx. 1.2 litres

INGREDIENTS:
600g (approx. 56| large beef tomatoes
350g (opprox. 1-2) red peppers
1 vegetable onion
3 garlic cloves
2 tbsp exira virgin olive oil
0,51 vegetable stock or broth
3 tsp fomato or vegetable puree
50g fresh basil

salt and freshly ground pepper to
faste
a few basil leaves to garnish

MIX UP YOUR LIFE 65

~



5

¥y
T
>
1T
(-~
9
e
")
e
o)

DIPS & CREAMS
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ZUBEREITUNG

Kichererbsen abtropfen lassen, 12 Mal unter kaltem VWasser abspilen und
zusammen mit der Sesampaste, dem Olivendl, der Knoblauchzehe und Saft
einer /2 Zitrone in den Behdlter des Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und dass DIY-Programm
(Geschwindigkeitsstufe 6, T Minute) starten.

FUR 2 PORTIONEN , > Sollte der Hummus zu stiickig sein umrihren und mit der gedriickten Pulstaste
VOLUMEN: ca. 300g ' ' kurz laufen lassen. Mit Kreuzkimmel, Knoblauch und Salz abschmecken und

ZUTATEN: L < in eine Schale fillen.

260g Kichererbsen
1 El Tahini (Sesampaste]
50ml exira vergine Olivendl
1 Knoblauchzehe
Saft einer 2 Zitrone
zum Wiirzen Kreuzkimmel, Salz,
Pfeffer nach Belieben

Tipp: Mit ein paar ganzen Kichererbsen und einem Essléffel Olivendl extra
vergine sowie etwas gehacker Petersilie dekoriert servieren. Als Dip
zu Rohkost, mit Fladenbrot oder geréstetem Weibbrot ein Genuss.

PREPARATION

FOR 2 PORTIONS

VOLUME: approx. 300g
INGREDIENTS:

260g Chickpeas

1 thbsp Tahini ([sesame paste)

50ml exira virgin olive oil
1 Carlic clove

Drain the chickpeas, rinse 12 times under cold water and place in the
high-performance blender jug together with the sesame paste, olive oll,
garlic clove and /2 lemon juice.

Put on the lid with the sealing cap and start the DIY program (speed setting
' 6, 1 minute).

If the hummus is too chunky, stir and run briefly with the pulse button pressed.

Juice of V2 lemon Season with cumin and salt and pour info a bowl.

Cumin, salt and pepper fo taste
for seasoning
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ZUBEREITUNG

Die Cashewkerne einige Stunden in kaliem Wasser einweichen.  FUR 2 PORTIONEN
Das Wasser abgiePen und die Cashewkerne zusammen mit
allen anderen Zutaten, bis auf die Gewiirze in den Behdltler  ZUTATEN:
des Hochleistungsmixers geben.
200g Cashewkerne

Den Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm , Extract” 1 rofe Paprika

wdhlen. Dafir die ,Smoothie/ Extract” Taste 3 Sekunden 2 El Sesamsamen

gedrickt halten und das Programm starten. 3 Knoblouchzehen

Die Konsistenz sollte cremig sein. VWenn sie zu trocken ist 3 El Apfelessig

etwas VWasser hinzugeben und ereut kurz mischen. Mit 30g Hefeflocken

Gewirzen abschmecken und in ein Schalchen fillen. Soft einer Zitone. evil. Wasser

Schmeckt vorziglich als Brotaufstrich oder als RohkostDip. fur die Konsistenz und Gewiirze
nach Belieben wie Salz, Pfeffer
und Paprika.

PREPARATION

Soak the cashew nuts in cold water for a few hours. Drainthe FOR 2 PORTIONS
c A S H E W P A P R I K A water and place the cashews in the high-performance blender
= jug along with all the other ingredients, except the spices. INGREDIENTS:
Fit the lid with the sealing cap. Select the ,Exiract program”. 200 cashew nuts

C R E M E To do this, press and hold the ,Smoothie/Extract” button for 1 red pepper
3 seconds and sfart the program. 2 thsp

sesame seeds
The consistency should be creamy. I it is too dry, add a 3 garlic cloves
litfle water and blend again briefly. Flavour with spices and 3 tbsp apple cider vinegar

pour into a small bowl. 30g yeast flakes

Tastes delicious as a spread on bread or as a raw vegetable dip. Juice of one lemon, possibly
water for consistency and spices

CASHEW-PAPRIKA o taste such as sall, pepper and
CREAM

paprika.
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ZUBEREITUNG PISTAZIEN -
MACADAMIA CREME
Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Pistazien und Macadamia Nusse auf :

ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen und ca. 8 Minuten résten bis ‘ — —

sie eine leichte Braunung angenommen haben.

AnschlieBend ca. 15 Minuten abkihlen lassen, zusammen mit 3 El Ol in den
Behdlter des Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und das Programm , Extract” wahlen. Dafur die
,Smoothie/ Extract” Taste 3 Sekunden gedrickt halten und das Programm sfarten.

Deckel 6ffnen und Zutaten vom Rand in die Mitte des Behdlters geben und kurz
verrGhren. Deckel und Verschlusskappe wieder schliefen und das DIY Programm
Stufe 6, Zeit 1 V2 Minuten laufen lassen bis die Masse schon cremig ist.

Die Creme in ein luftdicht schlieBendes Glas fillen. Im Kihlschrank ist sie
mehrere Wochen lagerfchig.

PREPARATION

Preheat the oven to 180°C fan oven. Spread the pistachios and macadamia nuts

on a baking tray lined with baking paper and roast for approx. 8 minutes until : P ’ s T A C H ’ o -

lightly browned.

Then leave fo cool for approx. 15 minutes and pour into the container of the high- II'.I']I-'I M A C A D A M ’A C R E A M

performance blender fogether with 3 tbsp of ail.

Put on the lid with the sealing cap and select the ,Extract program”. To do this,
press and hold the , Smoothie,/Extract” bution for 3 seconds and start the program.

Open the lid and pour the ingredients from the rim into the centre of the confainer

and blend briefly. Close the lid and sealing cap again and run the DIY programme FUR 2 PORTIONEN FOR 2 PORTIONS
level 6, time 1 V2 minutes until the mixture is nice and creamy. VOLUMEN: ca. 400g VOLUME: approx. 400g

Pour the cream info an airtight jar. It can be stored in the fridge for several weeks. ZUTATEN: INGREDIENTS:
215g Pistazienkerne 215g pistachio kernels
140g ungesalzene Macadamia Nusse 140g Unsalted macadamia nuts

3 El Macadamia- oder Walnussol 3 tbsp macadamia or walnut oil
1 Prise Salz 1 pinch of salt

Tip: 60 g of the pistachios can also be replaced with roasted pecan nuts.
If you like it sweeter, you can sweetfen the pistachio and macadamia
cream with icing sugar to tasfe.
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PEKAN-PARANUSS
CREME

ZUBEREITUNG

Backofen auf 140°C Umluft vorheizen. Nisse in eine Schissel ~ VOLUMEN: ca. 370g

geben und mit Ahomsirup betraufeln. Kurz schwenken um

den Sirup gleichmaBig zu verteilen. A

260g Pekannisse
Nisse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen 90g Paranisse
upd CQBS Mingfen|r§sLen,B\/v§nden und weitere 5 /\ﬁ\ingten 50ml Ahornsirup
résten bis sie eine leichte Braunung angenommen haben. 3 Bl Walnuss oder
Anschliebend ca. 15 Minuten abkihlen lassen. Mocodomio—Nussé|
Zusammen mit 3 El Ol, Salz und Zimt in den Behdlter des 1 Prise Salz
Hochleistungsmixers geben. 1 Prise Zimt

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und das Programm
Extract” wahlen. Dafir die ,Smoothie/ Extract” Taste 3
Sekunden gedriickt halten und das Programm starten.

Deckel ffnen und Zutaten vom Rand in die Mitie des Behdlrers
geben und kurz verrihren. Deckel und Verschlusskappe
wieder schliePen und das DIY Programm Stufe 6, Zeit |
Y2 Minuten laufen lassen bis die Masse schon cremig ist.
Die Creme in ein luftdicht schlieBendes Glas fillen. Im
Kihlschrank 3-4 Wochen lagerfahig.
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PECAN NUT-BRAZIL
NUT CREAM

VOLUME: approx. 370g
INGREDIENTS:

260g
90g
50ml
3 tbsp

Pecans

Brazil nuts

Maple syrup

Walnut oil

or macadamia nut oil
Pinch of salt

Pinch of cinnamon

PREPARATION

Preheat the oven to 140°C fan. Place the nuts in a bowl
and drizzle with maple syrup. Toss briefly to distribute the
syrup evenly.

Spread the nuts on a baking tray lined with baking paper
and roast for approx. 5 minutes, turn and roast for a further
5 minutes until lightly browned.

Then leave to cool for approx. 15 minutes. Place in the
high-performance blender jug with 3 tbsp oil, salt and
cinnamon.

Put the lid on with the sealing cap and select the ,Extract
program”. To do this, press and hold the ,Smoothie/Extract”
button for 3 seconds and start the program.

Open the lid and pour the ingredients from the rim into
the centre of the container and blend briefly. Close the lid
and sealing cap again and run the DIY programme level
6, time 1 V2 minutes until the mixture is nice and creamy.
Pour the cream info an airtight jar. Can be stored in the

fridge for 3-4 weeks.
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PFANNKUCHEN -
TEIG

FUR 3 PORTIONEN
ca. 0,51 fur 3 Pfannkuchen é@ 24 cm

ZUTATEN:

300ml Milch
100g Mehl
2 kleine Eier
1 Prise Salz
1Tl SonnenblumenOl,
Fiir siBe Pfannekuchen:
1 Packchen Vanillezucker oder 1 Tl Vanilleextrakt, etwas
abgerieben Bio Zitronenschale und einen Schuss
Stroh-Rum. Puderzucker zum Bestreuen

PANCAKE
BATTER

FOR 3 PORTIONS
approx. 0,51 for 3 pancakes a@ 24 cm

ZUTATEN:

300ml Milk
100g flour
2 small eggs

1 pinch of salt

1 tsp sunflower oll,
For sweet pancakes:

1 sachet of vanilla sugar or 1 tsp vanilla extract, a litle
grated organic lemon zest and a dash of straw rum.
lcing sugar for sprinkling

80 MIX UP YOUR LIFE

ZUBEREITUNG

Nacheinander alle Zutaten in den
Hochleistungsmixer geben, Deckel mit
Verschlusskappe aufsetzen und das Programm
,Puree” starten.

Beschichtete Pfanne @ 24 cm auf mittlerer Stufe
erhitzen, Butter oder Sonnenblumendl sowie
anschlieBend 1/3 des Pfannkuchenteiges
hineingeben und von beiden Seiten gleichmaBig
bréunen.

PREPARATION

- o B #. Place all the ingredients in the high-performance
' : " =% blender one after the other, put on the lid with
> the sealing cap and start the ‘Puree’ programme.

Heat a 24 cm diameter non-stick pan on a medium
heat, add butter or sunflower oil and then 1/3
of the pancake batter and brown evenly on both
sides.
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TEIG FUR FLUFFIGE,
AMERIKANISCHE

PANCAKES

ZUBEREITUNG

Erst die Milch, dann alle weiteren Zutaten in den
Behalter des Hochleistungsmixers geben. Deckel
mit Verschlusskappe aufsetzen und das Programm
,Puree” starten.

Sollte der Teig noch nicht homogen sein, die Pulstaste
einige Sekunden gedriickt halten.

Beschichtete Pfanne auf niedriger Stufe erhitzen
und etwas Sonnenblumendl hineingeben, sowie
anschlieBend ca. 2 El Teig fir je einen Pancake mit

& 10 cm hineingeben.

Von beiden Seifen gleichméiBig braunen. Anschliefend
pur, mit Puderzucker oder Ahornsirup und Beeren

dekoriert servieren.
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FOR 2 PORTIONS
APPROX. 500 G BATTER FOR 10 PANCAKES

INGREDIENTS:

200ml Milk
2 eggs
250g \Wheat flour type 405
2 tsp baking powder
3 tbsp cane sugar
1 pinch of salt

In addition, a non-stick frying
pan, some cooking oil for frying,
icing sugar or maple syrup and
berries as a gamish

PREPARATION

First pour the milk, then all the other ingredients info the
confainer of the high-performance blender. Put on the
lid with the sealing cap and start the "Puree’ programme.

If the dough is not yet homogeneous, press and hold the
pulse bution for a few seconds.

| Heat a non-sfick frying pan on a low sefting and pour in
a litle sunflower oil, then pour in approx. 2 tablespoons
of batter for each 10 cm pancake.

FUR 2 PORTIONEN
ca. 500g Teig fir 10 Pancakes

ZUTATEN:
200ml  Milch
2 Fier
250g \Weizenmehl Typ 405

2 Tl Backpulver BATTER FOR FLUFFY

3 El Rohrzucker

DorUbelrlhi:;ijjesiilezonﬂhoﬁende A M E R ’ C A N PA N C A K E s

Pfanne, etwas Speised| zum
Ausbacken, Puderzucker oder
Ahornsirup und Beerenobst als
Garnitur

Brown evenly on both sides. Serve plain, decorated with
icing sugar or maple syrup and berries.
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ERDNUSSBUTTER-
BROTTEIG

ZUBEREITUNG

Erdnussbutter, Milch, Eier, Zucker und Salz in den Behdlter des Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und das Programm ,Puree” starfen. Der Teig sollte nach 1
Minute glatt sein.

Mehl und Backpulver hinzugeben und nochmals das Programm ,Puree” mit Laufzeit 1 Minute
starten. Das Mehl sollte vollstandig verrihrt sein.

Ofen auf 165 °C Umluft vorheizen. Die Kastenform einfetten und Teig hineinfillen. In den Offen
geben und ca. 40-50 Minuten auf mittlerer Ebene backen.

Wenn kein Teigkrimel mehr bei der Holzstébchenprobe daran héngen bleibt ist das Brot fertig.

PEANUT BUTTER
BREAD DOUGH

MIX UP YOUR LIFE

FUR 1 BROT
ca. 0,751 Teig, 720g gebackenes Brot
ZUTATEN:

120g
240 ml
2
140g
1Tl
200g
1El

Erdnussbutter

Milch

grobe Eier
Rohrzucker

Salz

Mehl

Backpulver

Zubehér: Kastenform

ca. 25 x 9cm, 1 | Inhalt
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GLUTENFREIE
MEHLMISCHUNG

ZUBEREITUNG

Vollkomreis in den Behalter des Hochleistungsmixers
geben und Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen.
Programm ,Extract” wéhlen. Dafir die ,Smoothie/
Extract” Taste 3 Sekunden gedrickt halten und
das Programm starten.

Danach alle Gbrigen Zutaten hinzufigen und mit
der Puls-Taste kurz durchmischen.

In einen sauberen, absolut luftdicht schlieffenden
Behdlter fillen und innerhalb von rund 2 Monaten
verbrauchen. Verwenden Sie es 1 zu 1 wie
normales Mehl

Ergibt ca. 1kg

ZUTATEN:
400g BioNaturreis
260g Buchweizenmehl
200g Kartoffelstarke
100g Maisstarke
20g Johannisbrotkernmehl
20g Flohsamenschalen

Alternativ kann auch die Maisstcirke
durch Kartoffelstérke ersetzt werden.

GLUTEN-FREE
FLOUR MIXTURE

PREPARATION

Place the wholemeal rice in the container of the

high-performance blender and put on the lid with
the sealing cap. Select the ,Exiract program”. To
do this, press and hold the ,Smoothie/Extract”
button for 3 seconds and start the program.

Then add all the other ingredients and mix briefly
using the pulse button.

Pour info a clean, airtight container and consume
within around 2 months. Use it 1 to 1 like normal
flour

Yields approx. 1 kg
INGREDIENTS:

400g
260g
200g
100g
20g
20g

Organic brown rice

Buckwheat flour

Potato starch

Cornflour

locust bean gum

psyllium husks

Alternatively, the cornflour can be
replaced with potato starch.
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GREEN

PREPARATION

Wash the herbs thoroughly and drain. Then remove the hard
part of the stalks. ZUTATEN:

1 bundle each
Now place all the ingredients in the high-performance .

blender. Put on the lid with the sealing cap.

Select the ‘Puree’ programme and start. Flavour with salt and 1 Y2 tbsp
Pepper. 400¢g
200g
Green sauce goes perfectly with jacket potatoes and hard- 1tsp
boiled eggs. 3 thsp
1 thsp

90

SAUCE

FOR 2 - 3 PORTIONS
Yields approx. 0.7 litres

Parsley, borage, sorrel, burmet, cress,
chervil, chives (altfernatively 300 g
mixed herbs for Frankfurt sauce)
water

créme fraiche

sour cream

hot mustard

ail (sunflower or walnut oil)

apple cider vinegar

salt and pepper fo faste
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SAUCE
HOLLANDAISE

FUR 2 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 300ml

ZUTATEN:

280g Butter
3 Eigelb
3 El Zitronensaft
/3Tl Salz (ca. 1,6 g)

ZUBEREITUNG

Zitronensaft und Eigelb in den Behdalter des Hochleistungsmixers geben und
30 Sekunden lang bei Geschwindigkeitsstufe 6 mixen (DIY Programm).

Die Zutatenkappe abnehmen und bei laufendem Motor, Geschwindigkeit 3 das
Salz hinzugeben und die geschmolzene Butter langsam eingieen. Stoppen,
Zutatenkappe wieder aufsetzen und bei Geschwindigkeitssiufe 6, den Mixer
2 Y2 - 3 Minuten laufen lassen.

Die Sauce Hollandaise sollte schon cremig und warm sein (zwischen 49 und
63 °C damit sie nicht gerinnt. Sofort servieren.

HOLLANDAISE
SAUCE

Place the lemon juice and egg yolk in the high-performance blender jug and blend
FOR 2 PORTIONS for 30 seconds on speed 6 (DIY programme).

PREPARATION

VOLUME: approx. 300ml
Remove the ingredient cap and, with the motor running at speed 3, add the salt and

INGREDIENTS: slowly pour in the melted butter. Stop, replace the ingredient cap and run the blender
280g butfer on speed 6 for 2 /2 - 3 minutes.
3 egg yolk

The hollandaise sauce should already be creamy and warm (between 49 and 63 °C

3 tbsp lemon juice
> | so that it does not curdle. Serve immediately.

3 tsp Salf ([approx. 1.6 g)
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SALSA VERDE

ZUBEREITUNG

VOLUMEN: ca. 200 ml Alle Zutaten nacheinander in den Behalter
ZUTATEN: des Hochleistungsmixers geben, Deckel mit

Verschlusskappe aufsetzen.
110ml exira vergine Olivendl

2 El frisch gepresster Zitronensaft
50g glatie Sofort genieben oder in ein sauberes, luftdicht

gefilltes Glas fillen.

Programm ,Puree” wahlen und starten.

frische Petersilie
2 El obgetropfte Kapern Im Kuhlschrank ist die Salsa Verde ca. 3-4 Tage
7 abgetropfte Anchovisfilets haltbar.

Die Salsa Verde passt zu Kartoffeln, Grillfleisch,
Gemise und Suppen.

PREPARATION

VOLUME: approx. 200ml Place all the ingredients in the container of the
INGREDIENTS: high-performance blender one after the other, put

on the lid with the sealing cap.
110ml exira virgin olive oil

Select the ‘Puree’ programme and start.
2 tbsp freshly squeezed lemon juice P

50g flof leaf Enjoy immediately or pour into a clean, airtight jar.
fresh parsley The salsa verde will keep for approx. 3-4 days in
2 tbsp drained capers the fridge.

7 drained anchovy fillets Salsa Verde goes well with potatoes, grilled meat,

vegetables and soups.
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VOLUMEN: ca. 250 ml

ZUTATEN:

200g saure Sahne
6 Schnittlauchstangen
8 Pfefferminzblatter
1 Tl Zitronensaft
Va Teeldffel Salz

etwas Pfeffer.

PREPARATION

Place all the ingredients in the container of the
high-performance blender, put on the lid with
the sealing cap and start the ‘Puree’ programme.

Enjoy immediately or store in an airtight container
in the fridge for several days.

VOLUME: approx. 250 ml

INGREDIENTS:

200g sour cream
6 Chives sticks
8 Peppermint leaves
1 tsp lemon juice
Ya teaspoon salt
a litle pepper.

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in den Behdlter des Hochleistungsmixers
geben, Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen und

Programm ,Puree” starten. s A U C E

Sofort geniefen oder in einem luftdicht verschliePbaren
Behdalter im Khlschrank mehrere Tage haltbar.
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BASILIKUM-PESTO

ZUBEREITUNG

Pinienkerne in einer kleinen Pfanne kurz résten bis sie gleichmaBig leicht gebraunt
sind und abkihlen lassen.

Basilikumblatter waschen und gut frocken tupfen, Parmesan in grobe Stiick zerteilen.

Alle Zutaten in den Behdlter des Hochleistungsmixers geben. Deckel mit Verschlusskappe
aufsetzen und das Programm ,Extract” wahlen. Dafur die ,Smoothie/ Extract” Taste
3 Sekunden gedrickt halten und das Programm starfen.

Sofort genielen oder in einem luftdicht verschlieBbaren Behdlter im Kihlschrank N
1-2 Wochen haltbar. Reste im Glas mit Olivendl bedecken.

BASIL PESTO

=

FUR 2 PORTIONEN FOR 2 PORTIONS

PREPARATION

Briefly roast the pine nuts in a small pan until they are evenly lightly browned and VOLUMEN: casrgleia VOLUME: approx. 200g
leave to cooal. ZUTATEN: INGREDIENTS:
Wash the basil leaves and pat dry well, chop the Parmesan info large pieces. -~ 80ml extra vergine Olivendl 80ml exira virgin olive ol
Place all the ingredients in the high-performance blender jug. Put the lid on with 60g ?os}lhfk.umhbb’réer (TE 1 grofler 60g Bosl ;efovehs b(op.ﬁ)rox. I large
the sealing cap and select the ,Extract program”. To do this, press and hold the opt frischer Basilikum) pot of fresh basil)
,Smoothie/Extract” button for 3 seconds and start the program. 559g Parmesan 55g parmesan
Eriow immediafel , ok er in the fridae for 12 weeks. C 50g Pinienkeme 50g pine nuts
njoy immeaiately or store in an airtignt container in tne friage 1or -2 weeks. Lover 1 Knoblauchzehe geschdh 1 Pecled gorlic clove

any leftovers in the jar with olive oil. I Va tsp salt
4 4

Va Tl frisch gemahlener schwarzer Va tsp freshly ground black pepper
Pleffer
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BANANEN -
PEKANUSS-
JOGHURT-EIS

ZUBEREITUNG

Bananen schalen (ggf. kurz unter heifdes Wasser halten damit diese besser schélbar sind), in
grobe Stiick zerteilen, mit allen anderen Zutaten in den Hochleistungsmixer geben und Deckel
mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm ,Puree” wahlen.

Die fertige Eiscreme sofort geniefen oder in ein kaliebestandiges Gefal umfillen und noch einige
Zeit in das Gefrierfach geben, falls eine festere Konsistenz benstigt wird.

Das Eis kann bei rund -18 Grad Celsius ca. 2 Wochen aufbewahrt werden.

BANANA-PECAN
NUT-YOGHURT
ICE CREAM

PREPARATION

Peel the bananas (if necessary, briefly hold under hot water to make them easier to peel), cut
info large pieces, place in the high-performance blender with all the other ingredients and fit
the lid with the sealing cap. Select the ‘Puree’ programme.

Enjoy the finished ice cream immediately or transfer to a cold-resistant container and place in the
freezer for a while if a firmer consistency is required.

The ice cream can be stored at around -18 degrees Celsius for approx. 2 weeks.
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FUR 4 - 5 PORTIONEN

fa i

ZUTATEN:
4 gefrorene Bananen 4
140g gefrorener griechischer Joghurt 140g
70g Pekanisse 709
2 El gekihlter Honig 2 tbsp
1Tl VanilleExtrakt 1tsp

ersatzweise 1 Pdckchen
Vanillezucker

FOR 4 - 5 PORTIONS
INGREDIENTS:

frozen bananas

frozen Greek yoghurt
pecan nuts

cooled honey

vanilla extract
alternatively 1 sachet of
vanilla sugar
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SCHOKOLADEN -
HASELNUSS-EIS

ZUBEREITUNG

Erst die Sahne, dann die Ubrigen Zutaten in den
Mixbehdlter des Hochleistungsmixers geben.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm ,Puree”

wahlen. Falls noch nicht alle Zutaten gleichmafBig gemixt
sind noch ca. 10-20 Sekunden die Puls-Taste dricken.

Die fertige Eiscreme sofort geniefden oder in ein
kaltebestandiges Gefal3 umfillen und noch einige Zeit
in das Gefrierfach geben, falls eine festere Konsistenz
bendtigh wird.

Das Eis kann bei rund -18 Grad Celsius ca. 2 Wochen

aufbewahrt werden.
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FUR 4 - 5 PORTIONEN

ZUTATEN:

160ml gut gekihlte Sahne
220g gekihlte NussNougat Creme
450¢g Fiswirfel (ca. 2 x 2 cm)

CHOCOLATE

HAZELNUT

FOR 4 - 5 PORTIONS

INGREDIENTS:

160ml wellchilled cream
220g chilled nut nougat cream
450g Ice cubes (approx. 2 x 2 cm|

ICE CREAM

PREPARATION

First pour the cream, then the remaining ingredients
info the high-performance blender jug of the high-
performance blender.

Put on the lid with the sealing cap. Select the ‘Puree’
programme. If not all ingredients are evenly mixed,
press the pulse button for approx. 10-20 seconds.

Enjoy the finished ice cream immediately or transfer to
a cold-resistant container and place in the freezer for
a while if a firmer consistency is required.

The ice cream can be stored at around -18 degrees
Celsius for approx. 2 weeks.



ZUBEREITUNG

Die Limette heifd abwaschen und Zeste mit einer Reibe FﬁR 4 PORTIONEN
fein abholen (ohne die bittere weifde Haut]. Anschliefend .
schalen und halbieren, Kerne entfernen. VOLUME: ca. 0,9 Liter

Kokos- und Kondensmilch, Limetten-Fruchtfleisch und ~ZUTATEN:

-abrieb sowie die Mangostiicke in den Behdlter des 125 ml  «is gekihlie Kokosmilch

Hochleistungsmixers geben. 160g gesible, gut gekihlie
Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm ,Puree” Kondensmilch

wahlen. 600g gefrorene Mangosticke
Die fertige Eiscreme mit Kokosraspeln bestreut sofort geniefBen 1 Biolimette

oder in ein kaltebestandiges Gefal umfillen und noch 25g gerostete Kokosraspel

einige Zeit in das Gefrierfach geben, falls eine festere
Konsistenz benstigt wird.

Das Eis kann bei rund -18 Grad Celsius ca. 2 Wochen
aufbewahrt werden.

PREPARATION

Wash the lime in hot water and finely grate the zest (without  FOR 4 PORTIONS

M A N G o = L I M E T T E N - the bitter white skin). Then peel and halve, remove the seeds. VOLUME: approx. 0,9 litres

Place the coconut and condensed milk, lime pulp and zest

and the mango pieces in the high-performance blender juyg.  INGREDIENTS:

K o K o s - E I S Fit the lid with the sealing cap. Select the ‘Puree’ programme. 112::;" ice-cold coconut milk
9

sweetened, well chilled
Enjoy the finished ice cream immediately, sprinkled with

, , condensed milk
grated coconut, or fransfer fo a cold-resistant container
600g

frozen mango pieces
and place in the freezer for a while if a firmer consistency mangop
: o 1 organic lime
is required.
25g roasted grated coconut
The ice cream can be stored at around -18 degrees Celsius

MANGO-LIME- for approx. 2 weeks.

COCONUT ICE CREAM
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4 WASSERMELONEN -
MINZE-SORBET

STRAWBERRY -
WATERMELON -
MINT SORBET
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ZUBEREITUNG

Wassermelone grob teilen und Kerne entfernen. Limetten schalen, die weiBe, bittere Haut
sowie Kerne vollstandig entfernen und halbieren. Minzblatter gut abwaschen, trocknen sowie
ohne Stangel grob zupfen.

Ceben Sie die gekilte VWassermelone, die gefrorenen Erdbeeren und alle anderen Zutaten
nacheinander in den Behdlter des Hochleistungsmixers.

Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm ,Puree” wahlen. Sollte es noch nicht vollstandig
durchgemischt sein bitte umrGhren und die Pulstaste driicken bis es gut durchgemixt ist.

Das fertige Sorbet sofort geniefen oder in ein kaltebestandiges Gefah umfillen und noch
einige Zeit in das Gefrierfach geben, falls eine festere Konsistenz gewiinscht wird oder es
spater serviert werden soll.

Es kann ca. 2 Wochen im Tiefkihlschrank aufbewahrt werden.

FUR 4-6 PORTIONEN FOR 4-6 PORTIONS
VOLUMEN: ca. 1 Liter VOLUMEN: approx. 1 litre
ZUTATEN: INGREDIENTS:

650g gefrorene Erdbeeren 650g Frozen strawberries

300g eis gekihlte 300g icecold watermelon

Wassermelone 2 limes
2 limetten 60g cane sugar
60g Rohrzucker 6g fresh mint leaves

6g frische Minzbldatter

PREPARATION

Roughly slice the watermelon and remove the seeds. Peel the limes, remove the white, bitter
skin and seeds completely and cut in half. Wash the mint leaves well, dry and roughly pluck
without the stalks.

Place the ice-cold watermelon, frozen strawberries and all the other ingredients into the high-
performance blender jug one after the other.

Put on the lid with the sealing cap. Select the ‘Puree’ programme. If it is not yet fully blended,
stir and press the pulse button until it is well blended.

Enjoy the finished sorbef immediately or transfer to a cold-resistant container and place in the
freezer for some time if a firmer consistency is required or if it is fo be served later.

It can be kept in the freezer for approx. 2 weeks.
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ZITRONEN -
SORBET

FUR 3-4 PORTIONEN
VOLUMEN: ca. 0,7 Liter

ZUTATEN:
2 BioZitronen kalt (300 g

1%2 Tl Zitronenzeste
70g Rohrzucker
420g FEiswirfel

Garnitur: Etwas Zitronenzeste

LEMON
SORBET

FOR 3-4 PORTIONS

VOLUME: approx. 0,7 litres

INGREDIENTS:

2 Organic lemons cold (300 g
1% tsp lemon zest

70g cane sugar
420g Ice cubes

Garnish: Some lemon zest
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ZUBEREITUNG

Zitronen heif> abwaschen und trocknen. Mit einer Reibe die gelbe
Haut abreiben (ohne die bittere weif’e Haut) alternativ einen
ZestenreiBer benutzen.

Die Zitronen schalen, vollsiéandig von weifer Haut sowie Kernen
befreien und teilen.

Alle Zutaten in den Behalter des Hochleistungsmixers geben.
Deckel mit Verschlusskappe aufsetzen. Programm ,Puree” wahlen.

Sollte es noch nicht vollstandig durchgemischt sein bitte umrthren
und die Pulstaste driicken bis es gut durchgemixt ist.

Das fertige Sorbet sofort genieben oder in ein kdltebestandiges
Gefal umfillen und nech einige Zeit in das Gefrierfach geben,
falls eine festere Konsistenz gewinscht wird oder es spéter serviert
werden soll.

Es kann ca. 2 Wochen im Tiefkihlschrank aufbewahrt werden.

PREPARATION

Rinse the lemons in hot water and dry. Grate off the yellow skin
with a grater (without the bitter white skin) or use a zester.

Peel the lemons, remove all the white skin and seeds and divide.
Place all the ingredients in the high-performance blender jug.
Put on the lid with the sealing cap. Select the ‘Puree’ programme.

If it is not yet fully blended, stir and press the pulse button until it
is well blended.

Enjoy the finished sorbet immediately or transfer to a cold-resistant
container and place in the freezer for a while if a firmer consistency
is required or if it is fo be served lafer.

It can be kept in the freezer for approx. 2 weeks.
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