ULTRABLEND
BOOST




PL | Zupa
CS | Polévka
RO | Supa
SK | Polievka
HR | Juha
BG | Cyna
UK | Cyn

P. 22

NL | Saus
TR | Sosu
PL | Sos

CS | Oméacka
RO | Sos

SK | Omacka
HR | Umak
BG | Coc

UK | Coyc

Coulis

P. 34

NL | Coulis
TR | Sosu
PL | Sos
CS | Coulis
RO | Sos
SK | Pyré
HR | Coulis
BG | XKene
UK | Mtope

P. 46

NL | Compotes
TR | Plresi

PL | Przecier
CS | Kompot
RO | Compot
SK | kompot
HR | Kompot
BG | Miope

UK | Komnot



P. 58

NL | Melk
TR | Siit

PL | Mieko
CS | MIéko
RO | Lapte
SK | Mlieko
HR | Mlijeko
BG | Mnsiko
UK | Monoko

P.70

NL | Smoothie
TR | Smoothie
PL | Smoothie
CS | Smoothie
RO | Smoothie
SK | Smoothie

HR | Kasasti sok

BG | CmyTK
UK | Cmyai

P. 82

NL | Sorbet
TR | Sorbe

PL | Sorbetowe

CS | Sorbet
RO | Serbet
SK | Sorbet
HR | Sorbet
BG | Copbe
UK | Copbet

P. 94

NL | Graanproducten en noten
TR | Tahillar ve yemisler

PL | Ptatki zbozowe i orzechy

CS | Obiloviny a ofechy

RO | Cereale si nuci

SK | Obilniny a orechy

HR | Zitarice i oragasti plodovi

BG | 3bpHa u sigku

UK | 3naku Ta ropixu

P. 106

NL | Cocktail
TR | Kokteyli
PL | Koktajl
CS | Koktejl
RO | Cocktail
SK | Kokteil
HR | Koktel
BG | KokTenn
UK | KokTeinb

3

P. 118

NL | Milkshake

TR | Milkshake

PL | Mleczny

CS | MIé&ny koktej
RO | Milkshake

SK | Mlieény kokteil
HR | Mlijeéni

BG | MneyeH weiik
UK | MonoyHui
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HEALTH AND WELL-BEING
Fresh fruits and veggies are
important in your daily diet.

They provide you with all the
good nutrients you’re looking for.
That’'s why you prepare home-
made juices and smoothies from
fresh food. You want to get full
nutritional benefits from fruits and
vegetables.

AIR IMPACT ON YOUR
FOOD’S FRESHNESS

The air is responsible for the
natural process of oxidation. In
contact with the ambient air, fruits

N

WHEN THE AIR IS OUTSIDE,
GOoOD REMAINS INSIDE !

EN \

and vegetables will naturally lose
flavors, the good nutrients they
contain and their colors start to
fade down.

NUTRIKEEP TECHNOLOGY
This revolutionary vacuum
technology will help you preserve
nutrients and antioxidants in
your preparations by removing
air, hence minimizing oxidation.
Thanks to air ejection, your
ingredients are less damaged

by oxygen. Your preparations
are much more appetizing, more
homogeneous and colorful.

/

GEZONDHEID EN WELZIJN
Vers fruit en groente zijn
belangrijk in onze dagelijkse
voeding. Ze leveren alle goede
voedingsstoffen waar u op

zoek naar bent. Dit is de reden
waarom u zelfgemaakte sappen
en smoothies van verse voeding
bereidt. U wilt alle nutritionele
voordelen van het fruit en de
groente krijgen.

IMPACT VAN DE LUCHT

OP DE VERSHEID VAN UW
VOEDING

Lucht is verantwoordelijk voor het
natuurlijke proces van oxidatie.
Wanneer in contact met de
omgevingslucht, verliezen het

N

NL \

fruit en de groente hun smaak
en de goede voedingsstoffen

die ze bevatten op natuurlijke
wijze en beginnen hun kleuren te
vervagen.

NUTRIKEEP-TECHNOLOGIE
Deze revolutionaire
vacuimtechnologie helpt

u met het bewaren van de
voedingsstoffen en antioxidanten
in uw bereidingen door het
verwijderen van de lucht, zodat
oxidatie tot een minimum wordt
beperkt. Door de lucht af te
voeren, lopen uw ingrediénten
door de zuurstof minder schade
op. Uw bereidingen zijn lekkerder,
homogener en kleurrijker.

ALS DE LUCHT BUITEN IS,
BLIJFT AL HET GOEDE BINNEN!

-

SAGLIK VE SIHHAT

Taze meyveler ve sebzeler
gunlik beslenmenizde énemli rol
oynarlar. Size aradiginiz tim iyi
besinleri saglarlar. Bu sebeple
evde taze gidalardan igecekler

ve smoothieler hazirlarsiniz.
Meyve ve sebzelerin tim besinsel
faydalarini almak istersiniz.

YIYECEKLERINIZ
TAZELIGINDE HAVANIN
ETKISI

Hava dogal oksidasyon
slirecinden sorumludur. Ortam
havasi ile temas eden meyve ve

HAVA DISARIDA OLDUGUNDA,
iYILER IGERIDE KALIR!

TR \

sebzeler dogal olarak lezzetlerini,
icerdikleri iyi besinleri kaybederler
ve renkleri solmaya baglar.

NUTRIKEEP TEKNOLOJISI
Bu devrim niteligindeki

vakum teknolojisi sayesinde
havayi alarak hazirladiginiz
karisimlardaki besin ve
antioksidanlari koruyacak ve
bdylece oksidasyonu en aza
indirgeyeceksiniz. Hava bosaltimi
sayesinde malzemeleriniz
oksijenden daha az zarar
gbrecek. Hazirladiginiz karigimlar
daha lezzetli, daha homojen ve
renkli olacak.

-

ZDROWIE | DOBRE
SAMOPOCZUCIE

Swieze owoce | warzywa sg
waznym sktadnikiem codziennej
diety. Dostarczajg wszystkich
dobrych substancji odzywczych,
ktérych szukasz. To wiasnie
dlatego soki i smoothie, ktére
robisz w domu, przygotowujesz ze
Swiezych skfadnikéw. Z owocow i
warzyw chcesz uzyska¢ komplet
sktadnikow odzywczych.

WPLYW POWIETRZA NA
SWIEZOSC ZYWNOSCI
Powietrze odpowiada za naturalny
proces utleniania. W kontakcie

z powietrzem znajdujgcym sie

w otoczeniu owoce i warzywa w

N
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sposo6b naturalny tracg smak i
zawarte w nich cenne sktadniki
odzywcze. Ponadto ich kolor
zaczyna blakngc.

TECHNOLOGIA NUTRIKEEP
Ta rewolucyjna technologia
podcisnieniowa pomoze

Ci zachowac sktadniki

odzywcze i antyoksydanty w
przygotowywanych sokach

i musach przez usuniecie

z nich powietrza, a wiec
zminimalizowanie utleniania.
Dzieki usunigciu powietrza
sktadniki sg mniej podatne na
uszkodzenia powodowane przez
tlen. Przygotowywane soki i musy
sg o wiele bardziej apetyczne,
jednorodne i kolorowe.

GDY NIE MA POWIETRZA,
DOBRE SKLADNIKI ZOSTAJA W SRODKU!

-~

ZDRAVI A ZDRAVOTNI STAV
Cerstvé ovoce a zelenina jsou
dulezité ve vasi kazdodenni
stravé. Poskytuji vam vSechny
dobreé Ziviny, které hledate. Proto
si pfipravujete domaci stavy a
smoothie z Cerstvych potravin.
Chcete ziskat pIné nutrini
vyhody z ovoce a zeleniny.

VZQyCH OVI:IVIVUJE'
SVEZEST VASEHO JIDLA

Vzduch je zodpovédny za
pfirozeny proces oxidace. Pfi
kontaktu s okolnim vzduchem

N

KDYZ VZDUCH ZUSTANE VENKU,
DOBRE VECI ZUSTAVAJi UVNITR!

cs \

ovoce a zelenina pfirozené
ztraceji chut, dobré Ziviny, které
obsahuji a barvu.

TECHNOLOGIE NUTRIKEEP
Tato revoluéni vakuova
technologie vam pomuze
zachovat ziviny a antioxidanty ve
vasich pfipravcich odstranénim
vzduchu, a tim minimalizovat
oxidaci. Diky odstranéni

vzduchu jsou vase slozky méné
poskozeny kyslikem. Vase
pfipravky jsou mnohem chutnéjsi,
homogennéjsi a pestrejsi.

-

SANATATE $1 BUNASTARE
Fructele si legumele proaspete

au un rol important in alimentatia
dumneavoastra zilnica. Acestea
va furnizeaza toti nutrientii de care
aveti nevoie. Acesta este motivul
pentru care utilizati alimente
proaspete cand preparati acasa
sucuri si smoothie-uri. Pentru ca
va doriti sa obtineti toate beneficiile
nutritionale din fructe si legume.

EFECTUL AERULUI ASUPRA
PROSPE!.‘IMII HRANEI
DUMNEAVOASTRA

Aerul este responsabil pentru
procesul natural de oxidare. In
contact cu aerul ambiental, fructele

N

RO

CAND AERUL SE AFLA iN AFARA,
BINELE RAMANE iN INTERIOR!

N

si legumele isi vor pierde in mod
natural aromele, substantele
nutritive bune pe care le contin si
incep sa se decoloreze.

TEHNOLOGIA NUTRIKEEP
Aceasta tehnologie revolutionara
de vidare, va va ajuta sa
conservati substantele

nutritive si antioxidantii din
preparatele dumneavoastra, prin
indepartarea aerului, minimizand
astfel oxidarea. Datorita
evacuarii aerului, ingredientele
dumneavoastra vor fi afectate
mai putin de oxigen. Preparatele
dumneavoastra vor fi mult mai
apetisante, mai omogene si mai
colorate.




-

ZDRAVIE A ZDRAVOTNY
STAV

Cerstvé ovocie a zelenina su
doblezité vo vasej kazdodennej
strave. Poskytuju vam vsetky
dobré ziviny, ktoré hladate. Preto
si pripravujete domace Stavy a
smoothie z Cerstvych potravin.
Chcete ziskat UpIné nutri¢né
vyhody z ovocia a zeleniny.

VzZDUCH OVPLYVNUJE
SVIEZOST VASHO JEDLA

Vzduch zodpoveda za prirodzeny
proces oxidacie. Pri kontakte
s okolitym vzduchom ovocie a

SK

zelenina prirodzene stracaju
chut, dobré Ziviny, ktoré obsahuju
a farbu.

TECHNOLOGIA NUTRIKEEP
Tato revoluéna vakuova
technolégia vam pomdze
zachovat ziviny a antioxidanty vo
vasich pripravkoch odstranenim
vzduchu, a tym minimalizovat
oxidaciu. Vdaka odstraneniu
vzduchu su vasSe zlozky menej
poskodené kyslikom. Vase
pripravky su omnoho chutnejSie,
homogénnejsie a pestrejSie.

~
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ZDRAVLJE | BLAGOSTANJE
Svjeze voce i povrée vazni su

u vasoj svakodnevnoj prehrani
jer pruzaju sve dobre hranjive
sastojke koji su vam potrebni.
Stoga domace sokove i kaSaste
sokove trebate praviti od svjezih
namirnica. Zelite potpuno
iskoristiti hranjive sastojke iz vo¢a
i povrca.

ZRAK NEGATIVNO UTJECE
NA SVJEZINU NAMIRNICA

Zrak je odgovoran za prirodan
proces oksidacije. U kontaktu s
okolnim zrakom voce i povrée

HR

prirodno gubi okus, dobre

hranjive sastojke koje sadrze, a
njihova boja blijedi.

NUTRIKEEP TEHNOLOGIJA
Ova revolucionarna vakuumska
tehnologija pomo¢i ¢e vam u
ocuvanju hranjivih sastojaka i
antioksidanasa u vasim jelima
uklanjanjem zraka, ¢ime se
oksidacija svodi na minimum.
Zahvaljuju¢i uklanjanju zraka
vasi sastojci se manje ostecuju
kisikom. Vas$a jela su ukusnija,
homogenija i zadrzavaju svjezu
boju.

KED VZDUCH ZOSTANE VON,
DOBRE VECI ZOSTANU VO VNUTRI!

N

N

KAD JE ZRAK VANI,
DOBRO OSTAJE UNUTRA!

- BG \
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3QPABE 1 JOBPO
CBbCTOSHUE

[MpecHuTe NnogoBe 1 3eneHyyLn
ca MHOTO BaXkHM 3a BaLLETO
XpaHeHe. Te ocvrypsiBaT BCUYKM
NONe3Hn XpaHUTEeNMHU CbCTaBKK,
KouTo ThpcuTe. 3atosa e fobpe
[ia NpuUroTesiTe AOMALLHUTE CU
dhpetLLoBe 1 CMyTUTa C NMPECHM
npoaykTw. Taka Le nonyynte
BCUYKM XpaHUTENHM Non3n ot
NriofOBETE U 3eMEeHYyLnTE.

BBb3JEACTBUE HA Bb3YXA
BBbPXY CBEXXECTTA HA
BALUUNTE XPAHU

Bb3gyxbT NpUunHsBa eCTECTBEHNS
MPOLIEC, HAPEYEH ,,OKCAALMS».
IMpy KOHTAKT C OKOMHMS Bb3MyX

NrofoBeTe U 3eneHyyLmTe no
€CTeCTBEeH MbT rybsT CBOsi apomar
1 MONE3HUTE CU XPaHUTENHU
CbCTaBKK, a LiBETbT MM 3aroysa Aa
NOTbMHSIBA.

TExHonorust NUTRIKEEP
Tasun PeBONOLUNOHHA TEXHONOINA
BW NomMara fa 3anasmte
XPaHUTENHNTE CbCTaBKN U
AHTUOKCUOAHTUTE, CbabpPXKaLln

Ce BbB BalLlnTe CMecH, Kato
eNnMMnHMpa Bb3yxa 1 Taka
cBexaa A0 MUHUMYM oKerpaumaTa.
Bnaro,u,apeHme Ha acnupauudaTa Ha
Bb3Ayxa, BallNTe CbCTaBKN HE Ce
yBpexaat TOJIKOBa OT K1cropoaa.
Taka HeLuara, KOUTO NpUroTesiTe, ca
MHOTIO MO-BKYCHW, NO-XOMOreHHN 1 C
no-xybas LIBST.

Korato Bb3AyXbT € OTBBH,
BCUUYKO Xy6aBo oTBbTpe ce 3ana3sal

3[0POB’s1 TA QOBPOBYT
CBixXi (opyKTU Ta OBOYi BaXNuBI
[ANS LOAEHHOIO XapyyBaHHs.
BoHu 3abe3nevytotb Hac

BCiMa KOPUCHUMM NOXUBHUMU
pevyoBMHaAMM, SiKi HAM HEObXiaHi.
Cawme ToMy BU roTyeTe AOMALLHI
COKM Ta KOKTENNi 3i CBiXMX
npopaykTiB. Bu nparHete
OTPUMYBaTUN BCIO KOPUCTb Bif
dpPYKTIB | OBOMIB.

Brinue noBITPSI HA
CBIXICTb iXKI

[NoBiTpsa BignoBigae 3a
NPUPOAHWIA NPOLIEC OKUCIIEHHS.
Mig BnnmMBom NoBITPS PpyKTH
Ta OBOui, 3BMYANHO, BTpa4aoTb

N

apomar, KOPUCHI NOXMBHI
PEYOBUHM, SIKi BOHWU MICTATb, i
Konip.

TeExHonoriss NUTRIKEEP
Lis peBontouiiHa BakyymMHa
TEXHOrOoria AonoMoxe

36eperTn NoXWBHI PEe4OBUHM Ta
aHTUOKCMAAHTU y BaLLMX Cymiluax
3aBASKU BiKayyBaHHIO NMOBITPS,
a oTxXe, 3BECTU [0 MiHIMyMy
OKMCINEHHS. 3aBasiku BiCyTHOCTI
NnoBITPSA Balli iHrpeaieHTn MeHLwe
ni66atoTbcs HeraTBHOMY BNIMBY
KMCHI0. Bai cymiwi HabaraTto
aneTuTHILLI, O4HOPIAHILWI Ta
SICKpaBiLUi.

KOJIM NOBITPA BUXOAUTb HA3O0BHI,
KOpPMCHEe 3ariMlacTbCA BCepepuHi!
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Walereoness &
Comie Soup

Serves 6 — Preparation 20 mins — Cooking time 30 mins

(]

1 bunch of cress 2 potatoes 100 g of Comté
(approximately 250g) 1 sprig of oregano 1 heaping tablespoon
1 onion 50 cl water of heavy cream

1 clove of garlic 1 vegetable stock cube

1| Remove the thick cress stems and wash it several times. Dry it. Peel the
potatoes and onion then cut them into pieces. Peel the clove of garlic.

2| In the hot dish blender bowl, add the potatoes, garlic, onion, and watercress.
Add the oregano, stock cube, and pour in the water.

3| Select the «Soup» program then press the «Start/Stop» button.

4 | When the program is finished, dice the Comté. Open the bowl and add the
Comté and cream. Press the «mixer» button, then set the speed to 6 and the
time to 1 minute.

5 | Pour the soup into bowls and serve.

Jip. Substitute the oness with spinach sprouss.

{

NL

Walerkerssoep
met Comitekaas

Voor 6 personen — Voorbereiding 20 min — Bereidingstijd 30 min

~

1 bundel waterkers
(circa 250g)

1 ui

1 teentje knoflook

100 g Comtékaas
1 grote eetlepel dikke
room

2 aardappelen

1 takje oregano

50 cl water

1 blokje groentebouillon

1| Verwijder de grote waterkersstengels en was het meerdere keren. Laat de
waterkers uitlekken. Schil de aardappelen en de ui, en snij in stukken. Pel het
teentje knoflook.

2 | Doe de stukken aardappel, de knoflook, de ui en de waterkers in de
mengkom voor warme bereidingen. Voeg de oregano, het bouillonblokje
en het water toe.

3 | Selecteer het programma “Soup” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, snij de Comtékaas in blokjes. Open de kom
en doe de Comtékaas en de room erbij. Druk op de knop “mixen” en stel het
apparaat gedurende 1 minuut op snelheid 6 in.

5 | Giet de soep in de kommen en dien op.

k Jip- U kunt tevens spinazie in plaats varn waterkers gebuuiken.

TR

Jene ve Comte
peynil conba

6 kisi — Hazirlama 20 dakika - Pisirme 30 dakika

N
® N

100 g Comté
1 blyik gorba kasigi
yogun krema

1 adet yer elmasi

1 sap mercankdsk
50 cl su

1 kuip sebze bulyon

1 demet tere
(yaklasik 250g)
1 adet sogan
1 dis sarimsak

1| Terenin kalin saplarini ayiklayin ve yikayin. Sularini stiziin. Patateslerin
kabuklarini soyun, ardindan dograyin. Sarimsagin kabugunu soyun.

2 | Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, patatesi, sarimsagi, sogani
ve tereyi koyun. Mercankdsk, bulyon kipu ilave edin ve suyu bosaltin.

3| «Gorba» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin.

4| Programin sonunda, Comté peynirini kiip seklinde kesin. Hazneyi agin,
Comté’yi ve kremayi ilave edin. «Karistir» digmesine basin ve hizi 1 dakika
boyunca 6. seviyeye ayarlayin.

5 | Corbayi kaselere paylastirarak, servis yapin.

Dif noklass: Jere yerine ispanab; filizleni de kullanabilinsiniz.

\

PL
2upa z ki
¢ sera Comie

Liczba os6b 6 - Przygotowanie 20 min. - Gotowanie 30 min.

® N

1 peczek rukwi 2 ziemniaki warzywnego
(okoto 250g) 1 todyga oregano 100 g sera Comté
1 cebula 50 cl wody 1 duza tyzka $mietany

1 zgbek czosnku 1 kostka bulionu

1| Usun duze todygi rukwi i umyj kilkakrotnie. Odsgcz je. Obierz ziemniaki i
cebule i pokroj je na kawatki. Obierz zgbek czosnku.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wi6z ziemniaki, czosnek,
cebule i rukwie. Dodaj oregano, kostke bulionu i wlej wode.

3 | Wybierz program ,Soupe” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

4| Na koniec programu pokroj ser Comte w kostke. Otworz miske i dodaj
pokrojony ser i $mietane. Nacisnij przycisk ,miksowac” i ustaw predko$é
na 6 przez minute.

5 | Wlej zupe do misek i delektuj sie.

\

Ponady. Zastgp nukwie mivdymi lsémi sepinaku.




CS
DPolévka z teiiichy
a sy Comie

6 osob - Priprava 20 min. — Doba vareni 30 min.

® h

1 svazek fefichy 2 brambory vyvaru
(asi 250 g) 1 snitka oregana 100 g syru Comté
1 cibule 500 ml vody 1 velka Izice husté

1 strouzek ¢esneku 1 kostka zeleninového  Cerstvé smetany

1| Z fefichy odstrarite velké stonky a nékolikrat umyjte. Nechte fefichu okapat.
Oloupejte brambory a cibuli a nakrajejte je na kousky. Oloupejte Cesnek.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu dejte brambory, Gesnek, cibuli a fefichu.
Pridejte oregano, kostku vyvaru a pifilijte vodu.

3 | Zvolte program ,Polévka“ a poté stisknéte tlagitko ,Start / Stop“.

4 | Po skonceni programu nakrajejte Comté na kosticky. Oteviete nadobu mixéru
a pridejte Comté a smetanu. Stisknéte tlacitko ,mixovat® a nastavte rychlost na
stupen 6 na dobu 1 minuty.

5 | Nalijte polévku do misek/talifi a mizete se pustit do jidla.

_

Tiny: Reflichu millete nahnadit §pendtougmi listy.

RO
Supd de mdcris
si brdnza Comté

6 portii — Timp de preparare 20 min — Timp de gatire 30 min

{ N

1 buchet de macris 2 cartofi 100 g de branza Comté
(aproximativ 250g) 1 fir de oregano 1 lingura mare de
1 ceapa 500 ml de apa smantana groasa

1 catel de usturoi 1 cub de supa de legume

1| Scoate tijele groase din macris si spald-le de cateva ori. Scurge-le. Decojeste
cartofii si ceapa, apoi taie-le in bucati. Decojeste usturoiul.

2 | In vasul blenderului pentru preparate calde, pune cartofii, usturoiul, ceapa Si
macrisul. Adauga oregano, cubul de supa si apa.

3 | Seleceaza programul «Supa» apoi apasa butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, taie branza Comté in cuburi. Deschide bolul si
adauga branza si smantana. Apasa butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe
6 timp de 1 minut.

5 | Toarna supa in boluri si serveste.

N

Sfaturi : Inlocuieste mdcrisul cu frunze de spanac.

{ M

SK
Zonuchoué polievka
50 synom Comie

Pre 6 0s6b — Priprava 20 minut — Varenie 30 min

1 zvazok zeruchy 2 zemiaky vyvaru
(asi 250 g) 1 vetvicka oregana 100 g syra Comté
1 cibula 50 cl vody 1 velka lyzZica plnotucnej

1 strucik cesnaku 1 kocka zeleninového smotany

1| Odstrarite velké stonky zo Zeruchy a niekolkokrat ju umyte.
Nechajte odkvapkat. Ocistite zemiaky a cibulu a potom pokrajajte na kusky.
Olupte strucik cesnaku.

2 | Do mie$acej misky na teplu pripravu pridajte zemiaky, cesnak, cibulu a
Zeruchu. Pridajte oregano, kocku vyvaru a vodu.

3| Vyberte program ,Polievka* a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

4 | Na konci programu nakrajajte syr Comté na kocky. Otvorte misku a pridajte syr
Comté a smotanu. Stlacte tlacidlo ,mixér* a nastavte rychlost 6 na 1 minutu.

5 | Polievku nalejte do misiek a ochutnajte.

Tiny: Uymerite Sovuchus za $pendtovs ughonky.

~

HR
K‘ Juha od kres salate
¢ sova Comple

Za 6 osoba - priprema 20 min. — kuhanje 30 min.

1 svezanj kres salate 2 krumpira temeljca
(otprilike 250 g) 1 stabljika origana 100 g sira Compté
1 luk 50 cl vode 1 velika Zlica kiselog

1 rezanj ¢eSnjaka 1 kocka povrtnog vrhnja

1| Uklonite velike stabljike kres salate i operite je nekoliko puta. Ocijedite je.
Ogulite krumpir i o€istite luk te ih narezite na komadice. Ocistite rezanj
cesnjaka.

2| U posudu blendera za toplu pripremu stavite krumpir, ¢esnjak, luk i kadulju.
Dodajte origano, kocku povrtnog temeljca i ulijte vode.

3 | Odaberite program ,Juha”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

4| Po zavrSetku programa izrezite sir Compté na kockice. Otvorite posudu i
dodajte sir Compté i kiselo vrhnje. Pritisnite gumb ,miksanje” pa namjestite
brzinu 6 tijekom 1 minute.

5 | Ulijte juhu u zdjele i konzumirajte.

\_

BG

Cyna om KpecoH
u cupere ,Komme”

{

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka-20 muH lMpueomesiHe 30 MuH

1 Bpb3Ka KpecoH (okono 2 kaptoda 6ynboH
250T) 1 CTpBbK puraH 100 r cupeHe ,Komte*
1 rmaea nyk 500 mn Boga 1 NbnHa cyneHa nbxuua

1 ckununaka YecbH 1 kyb4e 3eneH4ykoB 6uTta cmMeTaHa

1| OtcTpaHeTe gebenute Xunu Ha KpecoHa 1 ro U3MUIATE HAKOMKO MbTU.
Otuepnerte ro. ObeneTe kapToduTe U Nyka 1 r'M HapexeTe Ha napyeta.
Ob6eneTe ckunuakarta YechbH.

2 | B kynata Ha 6neHaepa 3a Tomnmnm CMecK CNOXKETE KapTouTe, YechbHa, nyka v
KpecoHa. Mpubasete puraHa, kyb4eTo GynboH 1 cunete BoaaTa.

3 | 3GepeTe nporpama ,Soupe” u creg ToBa HatucHete GyToH ,Start/Stop®.

4 | Crnieq npuknioyYBaHe Ha nporpamara HapexeTe cupeHeto ,Komte Ha kybueta.
OTBopeTe Kynata u npubasete cupeHeto ,KomTe" kbM cMecTa. HaTtucHeTe
6yTOH ,mixer 1 cnep ToBa HacTPoOWiTe Ha ckopocT 6 3a 1 MUHyTa.

5 | CepBupaiiTe cynata B Kynu4Kkv 1 ce HacrnageTe.

K Mone3Hu cesemu: 3amecmeme KpecoHa c M1adu cnaHaveHu aucma.

UK

Cyn i3 Kpec-canamom
ma cupom Komme

6 nopuiti — 4yac nidzomoexu 20 xe — 4ac npuaomyeaHHsi 30 xe

(]

1 ny4yok kpec-canaty
(6nm3bko 250 r)

1 umbynuHa

1 3yB4mnK YacHuUky

2 KapTonmuMHu

1 rinoyka operaHo
500 mn Bogm

1 KyBuK oBO4EBOIO

BynbirnoHy

100 r cupy Komte

1 Benwvka cronosa noxka
rycToi cMeTaHu

1| BHimiTb Benuki ctebna 3 kpec-canarty i npomuiiTe Kinbka pasie. [Jante cTekTu.
OuncTiTb kapTonmio Ta uubynto i HapiXxTe Ha WMaTo4kn. OUUCTITb 3yBUmMK
YaCHUKY.

2| Y Yawy 6neHaepa Ans rapsumx Cymillei noknagite KapTonsto, YacHWK,
umnbynto Ta kpec-canart. [logavite operaHo, Kybuk BynbiioHy Ta 3anvinTe BoAoH.

3 | Bubepitb nporpamy «Cyn» Ta HaTUCHITb KHOTKY «[yck/CTomn».

4 | HanpwkiHui nporpamu nopixte cup Komte kyGukamu. Bigkpuiite yaiy i
fopante cup Komte i cmeTaHy. HaTUCHITb KHOMKY «3MillyBaHHSA» i BCTAHOBITb
LIBMAKICTb 6 Ha 1 XBUNWHY.

5 | HanuiiTe cyn y mucku i nogasaite Ha CTin.

k Mopadu: Kpec-canam MoxHa 3amiHUMuU Ha NApOCMKU wnuHamy.




/ EN / NL
‘ Herndage Vegelables h . Ouderwelse groentescep h
& Pawmnesarn Jies en Panmezaantiiles

Serves 6 — Preparation 20 mins — Cooking time 30 mins Voor 6 personen — Voorbereiding 20 min — Bereidingstijd 30 min
100 g parsnips 1 knob of butter 100 g pastinaak 1 gele ui 50 cl water
150 g golden globe turnips 1 teaspoon of dried thyme 150 g knolrapen 1 klontje boter 1 blokje groentebouillon
150 g Jerusalem artichokes 50 cl water 150 g aardperen 1 koffielepel 50 g geraspte
100 g potatoes 1 vegetable stock cube 100 g aardappelen gedroogde tijm Parmezaanse kaas

1 yellow onion

1| Schil de aardappelen, de knolrapen, de pastinaak en de aardperen.
Schil tevens de gele ui. Snij alle groente in stukjes.

1| Peel the potatoes, turnips, parsnips, and Jerusalem artichokes. Peel the
yellow onion as well. Cut all of the vegetables into small pieces.

2 | Add all the vegetables to the warm dish blender bowl. Add the butter, dried 2| Doe alle gro?nte |nhde n;le:.gkom voor W?I';me ben:el\ilnge: Doe de boter, de
thyme, and the vegetable stock cube. Pour the water then select the “Soup» gedroogde tijm en het b o“Je groentebouillon erbij. “oeg st wat:ar toe en
program. Press the «Start/Stop» button. selecteer het programma “Soep». Druk op de knop “Start / Stop”.

3 | Bereid ondertussen de Parmezaantuiles. Verwarm de oven voor op 180 °C.
Maak kleine hoopjes (ca. een kleine koffielepel) Parmezaanse kaas op een
bakplaat bedekt met ovenpapier. Maak ze goed plat. Bak circa 10 minuten in
de oven. Eenmaal haar, leg de tuiles op een deegrol en laat ze afkoelen.

4 | Dien de soep samen met de Parmezaantuiles op.

3 | While doing this, prepare the parmesan tiles. Preheat the oven to 180°C.
Place small piles of parmesan cheese (about one scant teaspoon) on a tray
covered with parchment paper. Flatten them well. Bake them for about a
dozen minutes. Once baked, place the tiles on a rolling pin and let them cool.

4 | Serve the soup with parmesan tiles.

k Tip: Aldd seweral slices of fried, smoked bacon just befone sewing. k Tip: Net voon fet qpdlienen, uoeg ertele plafjes gensokte spek. toe.
(- @ . N
/@a/ww/&a/z pargactil Zupa z dawnych odmian
Kok sebze QO/ZM Wazyld L Czp Sy z paunezariiy
6 kisi — Hazirlama 20 dakika - Pigirme 30 dakika Liczba osob 6 - Przygotowanie 20 min. - Gotowanie 30 min.
100 g yaban havucu 1 findik buydklugunde kati yag 100 g pasternaku odrobina masta
150 g salgam 1 ¢ay kasig kurutulmus kekik 150 g rzepy Golden Ball 1 tyzeczka ususzonego tymianku
150 g yer elmasi 50 cl su 150 g topinamburu 50 cl wody
100 g patates 1 kuip sebzeli bulyon 100 g ziemniakéw 1 kostka bulionu warzywnego
1 adet sari1 sogan 50 g rendelenmis parmesan 1 zotta cebula 50 g startego parmezanu

1| Patatesin, salgamin ve yerelmasinin kabugunu soyun. Sari soganin da 1| Obierz ziemniaki, rzepe, pasternak i topinambur. Obierz réwniez zbitg cebule.
kabugunu soyun. Sebzelerin hepsini kiigiik pargalar halinde dograyin. Pokroj wszystkie warzywa na mate kawatki.

2 | Sicak hazirlama igin, tim sebzeleri blender haznesine koyun. Kati yag, 2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wtoz wszystkie warzywa. Dodaj
kuru kekik ve sebze bulyonunu ilave edin. Su ilave edin, ardindan «Gorba» masto, ususzony tymianek oraz kostke bulionu warzywnego. Wlej wode i
programini segin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. wybierz program ,Soupe”. Naci$nij na przycisk ,Start/Stop”.

3| Bu sirada, parmesani hazirlayin. Firini 6nceden 180°C isitin. Pigirme kagidi 3| W tym czasie przygotuj czipsy z parmezanu. Podgrzej piekarnik na 180°C.
ile kaplanmis bir tepsi Uzerine, kiiglik parmesan tepecikleri yerlestirin (yaklagik Na blaszce wytozonej papierem tluszczoodpornym potéz mate ilosci (jedna
bir kiigiik gay kasigi). Sonra iyice yassilasmasini saglayin. On dakika kadar tyzeczka) parmezanu. Dobrze sptaszcz. Wt6z do piekarnika na okoto 10 minut.
firinlayin. Pistiginde, hazirladiginiz peynir parcaciklarini bir merdane lzerine Po upieczeniu potdz czipsy na watku do ciasta i odczekaj, az ostygna.
alin ve sogumalarini bekleyin. 4 | Podawaj zupe z czipsami z parmezanu.

4 | Corbayi parmesan pargaciklariyla servis yapin. Donady: Doday hitka plashs . y

PUy noklass: Sewsis snasinda, ok kilgit, nillowanego boozkus na chudle przed podaniem.
k Meuezdwmdmw%edeémm k 7 " 7




(- ° N
Polevka ze stanobylé
zeleniny S paumezanem
6 osob - Priprava 20 min. — Doba vareni 30 min.
liskového ofisku
1 I1zicka suseného tymianu
500 ml vody

1 kostka zeleninového vyvaru
50 g strouhaného parmazanu

100 g pastinaku

150 g brukve (vodnice)
150 g topinamburu

100 g brambor

1 Zluta cibule

1 kousek masla o velikosti

1| Oloupejte brambory, brukev, pastinak a topinambur. Oloupejte také Zlutou
cibuli. VeSkerou zeleninu nakrajejte na malé kousky.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu viozZte zeleninu. Pfidejte maslo, suseny
tymian a kostku zeleninového vyvaru. Nalijte vodu a zvolte program ,Polévka“.
Stisknéte tlacitko ,Start / Stop*.

3 | Mezitim pfipravte placi¢ky z parmazanu. Pfedehiejte troubu na 180 ° C. Na
plechu pokrytém papirem na peceni vytvorte malé hromadky parmazanu (o
priblizné velikosti jedné I1Zicky). Hezky je urovnejte. Pecte po dobu deseti minut.
Po upeceni polozte placicky parmazanu na valecek a nechte je vychladnout.

4 | Polévku podavejte s parmazanovymi placi¢kami.

RO

Supd de legume
si parmezan

6 portii — Timp de preparare 20 min — Timp de gatire 30 min

® N

1 linguritd de cimbru uscat
500 ml de apa

1 cub de supa de legume
50 g de parmezan ras

100 g de pastarnac
150 g de napi aurii
150 g de anghinare
100 g de cartofi

1 ceapa galbena

1 lingurita de unt

1 | Decojeste cartofii, napii, pastarnacul si anghinarea. De asemenea, curata si
ceapa. Taie toate legumele in bucati mici.

2 | in vasul blenderului pentru preparate calde, pune toate legumele. Adauga
untul, cimbrul uscat si cubul de supa de legume. Adauga apa, iar apoi
selecteaza programul «Supa». Apasa butonul «Start/Stop».

3 | In acest timp pregateste fulgii de parmezan. Preincélzeste cuptorul la 180°C.
Pe o tava acoperita cu hartie de copt, aseaza gramdjoare mici de parmezan
(aproximativ o linguritd). Aplatizeaza-le bine. Pune la cuptor pentru cateva
minute. Dupa coacere, aseaza fulgii pe un sucitor si lasa-i sa se raceasca.

4 | Serveste supa cu fulgii de parmezan.

K Jipy.: Pi poddudni piidejie nékolik pldthil osmazené uzend staniny.

BG

‘ Cyna om cmapu 3eJsieH4yyu
U HacmwepedH napmesadH

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka-20 muH lMpueomesiHe 30 MuH

~

1 kadheHa Nbxuua cyleHa
Matlepka

500 mn Boga

1 ky64e 3eneH4ykoB GynboH
50 r HacTbpraH napmesaH

100 r nawbpHaKk

150 r psina ,,CHexHa Tonka“
150 r iepycanmmckn apTULLIOK
100 r kapTocu

1 rnaBa XbNT NyK

1 newHuK macno

1| OBenete kapToduTe, psnara, nalybpHaka u 3eMHuTe s6bku. Obenete n
XbATUA NyK. HapexeTe BCUYKY 3eneHYyLm Ha Mankv napyeta.

2| B kynata Ha BrneHaepa 3a TOnM CMECU CrioeTe BCUYKM 3enendyum. MNpubasete
MacroTo, cylleHaTa MaLlepka n Kyb4eTo 3eneHyykos O6ynboH. Cunete Boaarta u
n3bepeTte nporpama ,Soupe”. HatucHete 6yToH ,Start/Stop*.

3 | Mpe3 ToBa Bpeme HacTbpraiTe napmesaHa. 3arpeite ypHata Ha 180° C. B
TaBa C XapTus 3a NeYeHe CroXKeTe Masiko KONMMYeCTBO HaCTbpraH napmesaH
(kadbeHa nxuua). Pasctenete paBHoMepHo. M3neyete BbB (ypHa 3a feceTmHa
MUHYTU. Cref kaTo ce n3nekar, HaBuiiTe BbpXy ToYWIIKa 1 ocTaBeTe Aa U3CTUHAT.

4 | CepaupaliTe cynara ¢ kepemuante oT napmesaH.

K Sfaturi: Adaugd cateva felii de bacon afumat si prdjit in momentul servirii.

® » ~

Dolievkha zo zedkave zelerniny
8§ panmezanougmi lastickams

Pre 6 0os6b — Priprava 20 minut — Varenie 30 min

1 orieSok masla

1 lyzi¢ka suSeného tymianu
50 cl vody

1 kocka zeleninového vyvaru
50 g struhaného parmezanu

100 g pastrnaku

150 g zlatej kvaky

150 g jeruzalemskych arti¢okov
100 g zemiakov

1 Zlta cibula

1| Olupte zemiaky, kvaku, pastrak a jeruzalemske articoky. Olupte aj ZIt cibulu.
V3etku zeleninu pokrajajte na malé kusky.

2 | Do mieSacej misky na tepld pripravu pridajte vietku zeleninu. Pridajte maslo,
suseny tymian a kocku zeleninového bujénu. Nalejte vodu a vyberte program
Polievka“. Stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

3 | Medzitym si pripravte parmezanové tasticky. Predhrejte riru na 180 ° C. Na
plech, zakryty papierom na pecenie, polozte malé kopceky (priblizne vo velkosti
Cajovej lyZitky) parmezanového syra. Dobre ich pritlacte. Nechajte piect asi
desat minut. Po upeceni ulozZte tasticky na valéek a nechajte vychladnat.

4 | Podéavajte polievku s parmezanovymi tastickami.

Tiny: Pui son { pnidito nicholko pléthon ddeng/ @ apedend slaniny,

HR
Juha od povnda i krekera
od parmezana

Za 6 osoba - priprema 20 min. — kuhanje 30 min.

® N

malo maslaca
1 Zli¢ice susene majcine dusice

100 g pastrnjaka
150 g Zute repe

150 g Cicoke 50 cl vode
100 g krumpira 1 kocka povrtnog temeljca
1 Zuti luk 50 g ribanog parmezana

1 | Ogulite krumpir, repu, pastrnjak i ¢i¢oku. Ocistite i zuti luk. Svo povrée izreZite na
male komadice.

2 | Svo povrce stavite u posudu blendera (mijesalice) za toplu pripremu. Dodajte
maslac, susenu majcinu dusicu i kocku povrtnog temeljca. Ulijte vodu i odaberite
program ,Juha”. Pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3 | Tijekom tog vremena pripremite parmezanske krekere. Zagrijte pe¢nicu na 180 °
C. Na pladnju prekrivenom papirom za pecenje stavite male hrpice (veli€ine Zlicice)
parmezana. Dobro ih spljostite. Pecite desetak minuta. Nakon $to su peceni,
stavite krekere na valjak za tijesto i ostavite da se ohlade.

4 | PosluZite juhu s krekerima od parmezana.

Sayjets: Prjje postucivanja dodigte nekoltko kniski dimfene i priene slanine.

N

wnezuu cveemu: [fpubaseme HAKOJIKO NapYema neyeH u nywieH 6eKOH npu cepeupaHe.

® " h
Cyn i3 pocnuHHUX penikeil i3

napme3aHosuMU Kopxukamu lpozpama «Cyn»

6 nopuyiti — yac nidcomoeku 20 xe — yac npuaomyeaHHsi 30 xe

1 YaiiHa noxka cyLleHoro
yebpeLto

500 mn Boau

1 Ky6vKk oBoYeBOro BynbioHy
50 r TepToro napmesaHy

100 r nactepHaky

150 r pinn copTy «3omnoTa Kyns»
150 r ToniHambypis

100 r kapTonni

1 xoBTa unbynuHa

1 noxka macna

1| OuucTiTb KapTONIIHO, PiMy, NacTepHak Ta ToniHamBypu. OUUCTITL TAKOXK KOBTY
umbynio. MopixTe BCi 0BOMi Ha APIGHI LUIMATOYKM.

2 | MoknagiTb yci oBovi B Yally GrieHaepa Ans rapsuux cymilei. Joaaite Macro,
cyLueHun vyebpelb i Kybuk oBoyeBoro BynbiioHy. Hanuiite Bogy, a notim BUGepiTh
nporpamy «Cyn». HaTucHitb kHonky «[Myck/Ctony.

3| Tum Yacom npuroTyiiTe KOPXKUKM 3 NapmesaHy. Pogirpiiite ayxoeky ao 180°C. Ha
[eKo, 3acTeneHe nepraMeHTHUM nanepom, NoKnaiTb HEBENWKi Kynkn (6nmsbko
YalHoi Noxkm) cvpy napmesaH. [lobpe ix posrnageste. Bunikaiite npnbnusHo
AecsATb XBUNUH. Konv BoHW 6yayTb roToBi, BUKNaAITh iX Ha kKayarnky i Aante
OXOJOHYTH.

4 | MopasaiiTe cyn i3 KOPKUKaMK 3 NapmMesaHy.

Mopadu: lodaiime Kinbka wMamoykie Kon4yeHozo i
nidcmaxkeHoz0 6eKoHy nid yac nodayi Ha cmin.




EN

Red Lenlil
& Jomato Soup

Serves 6 — Preparation 15 mins — Cooking time 30 mins

~

100 g red lentils 2 tablespoons of tomato 1 chicken stock cube

20 cherry tomatoes purée 70 cl water
1 celery stick 1 pinch of ground cumin  Salt, Pepper
1 shallot Several coriander seeds

1| Peel the shallot and cut it into 4. Wash the cherry tomatoes and celery. Chop
the celery and halve the cherry tomatoes.

2 | Put them into the hot dish blender bowl.

3 | Add the tomato purée, cumin, coriander seeds and lentils (rinse them under
cold water first). Add the chicken stock cube and pour in the water. Season
lightly.

4 | Select the «Soup» program then press the «Start/Stop» button.

5| When the program is finished, pour the soup into bowls and serve.

_

Jip: Red lentils ane packed with nubients: make tis soup in advance.
and lake i with you to eat on your lunch break!

NL
Leloute van linzen
en lomaal

Voor 6 personen — Voorbereiding 15 min — Kooktijd 30 min

® h

100 g linzen 2 eetlepels korianderzaad

20 kerstomaten tomatenconcentraat 1 blokje kippenbouillon
1 selderijstengel 1 snufije komijnpoeder 70 cl water

1 sjalot Een beetje Peper en zout

1| Schil de sjalot en snij in 4. Was de kerstomaten en de selderij. Hak de selderij
fijn en snij de tomaten in twee.

2 | Doe ze in de mengkom voor warme bereidingen.

3 | Doe de tomaten, de selderij, de sjalot, het tomatenconcentraat, de komijn
en het korianderzaad erbij. Voeg het blokje kippenbouillon en het water toe.
Breng lichtjes op smaak met peper en zout.

4 | Selecteer het programma “Soup” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

5 | Aan het einde van het programma, giet de soep in kommen en serveer.

_

Jip: Linzen hebben een hoge voedingswawnde. Ber
old dewe sogp een dag van levonen en neem ze mee. als lunch!

TR
Domatesti ke
mencimet, Qonbast

6 kisi — Hazirlama 15 dakika - Pisirme 30 dakika

(] N

100 g kirmizi mercimek 2 gorba kasigi domates  ¢ekirdegi
20 adet kokteyl domates konsantresi 1 kuip tavuklu bulyon
1 sap kereviz 1 tutam kimyon 70 clsu

1 adet arpacik sogan Bir miktar kisnis Tuz, karabiber

1| Kirmizi mercimekleri soguk su altinda durulayin, ardindan sicak hazirlama
icin blender haznesi igine koyun. Arpacik sogani soyun, 4’e bélin. Kokteyl
domateslerini ve kerevizi yikayin. Kerevizi dograyin, domatesleri ikiye kesin.

2 | Sicak tabagi blender kabina koyun.

3 | Domatesi, kerevizi, arpacik sogani, domates konsantresini, kimyonu ve
kisnis cekirdeklerini ilave edin. Tavuk bulyonu ve suyu ilave edin. Hafif tuz
ve karabiber ilave edin.

4 | «Gorba» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.

5 | Programin sonunda, gorbayi kaselere paylagtirarak servis yapin.

K . 2 5 2 wm o ; @L I ..;.. o ,

PL
Zupa aksamit
Z soczewliey L pomidonouw

Liczba os6b 6 - Przygotowanie 15 min. - Gotowanie 30 min.

® h

100 g soczewicy 2 tyzki koncentratu 1 kostka bulionu

20 pomidorkow pomidorowego drobiowego
koktajlowych szczypta kminku w 70 cl wody
1 fodyga selera proszku Sol, pieprz

1 szalotka Kilka ziaren kolendry

1| Umyj soczewice w zimnej wodzie, widz do miski blendera do przygotowania
na ciepto. Obierz szalotke i pokrdj jg na 4 kawatki. Umyj pomidorki koktajlowe
i seler. Posiekaj seler i przekrdj pomidory na pot.

2 | Wrzu¢ je do miski blendera

3 | Dodaj pomidory, seler, szalotke, koncentrat pomidorowy, kminek i ziarna
kolendry. Dodaj kostke bulionu i wlej wode. Dopraw lekko solg i pieprzem.

4 | Wybierz program ,Soup” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

5 | Na koniec programu wlej zupe do misek i podawaj.

Ponady. Soczewica ma dute wartoder odéywere.: preygoly
K zupe deiefi wezesnigl ¢ wes ze sobg na obiad nastgprego dnia!




() -
Jem/zyv ’vbzé/nzeme/w: 5
cocky S nafealy

6 osob - Priprava 15 min. — Doba vareni 30 min.

~

100 g Cervené cocky 2 |zice rajcatového 1 kostka driibeziho

20 cherry rajcatek protlaku vyvaru
1 fapik celeru 1 8petka mletého kminu 700 ml vody
1 Salotka Nékolik zrnek koriandru ~ Sal, pept

1| Oplachnéte ¢ocku studenou vodou a vloZte ji do nadoby mixéru na teplou
pripravu. Salotku oloupejte a nakrajejte na &tvrtiny. Umyjte cherry rajéata a
celer. Nakrajejte celer na kousky a rajcata na polovinu.

VloZzte je do misky s horkym misem

2 | Pridejte raj¢ata, celer, $alotku, rajéatovy protlak, kmin a zrnka koriandru.
Pridejte kostku drubeziho vyvaru a nalijte vodu. Lehce osolte a opepfrete.

3| Zvolte program ,Polévka“ a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*.

4| Po skonceni programu nalijte polévku do misek/talifi a podavejte.

8¢ luto polévku den piledern a vezméte siji sebou na obéd!

N

RO

Supd cremd de linte
roz cu rosii

6 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de gatire 30 min

{

100 g de linte roz
20 de rosii cherry
1 tija de telina
1 ceapa rosie

2 linguri de pasta de rosii 1 cub de supa de pui
1 varf de chimen macinat 700 ml de apa
Cateva seminte de Sare, piper
coriandru

1| Clateste lintea in apé rece, apoi pune-o in vasul blenderului pentru preparate
calde. Curéata ceapa si taie-o in 4. Spala rosiile si telina. Toaca marunt telina si
taie rosiile in doua.

Puneti-le in vasul blenderului.

2 | Adauga rosiile, telina, ceapa, pasta de rosii, chimenul si semintele de
coriandru. Adauga cubul de supa de pui si toarna apa. Adauga putina sare si
piper.

3 | Selecteaza programul «Supa» apoi apaséa butonul «Start/Stop».

4 | Dupa terminarea programului, toarna supa in boluri si serveste.

Sfaturi : Lintea roz are o mare valoare nutritivd: pregdtegste aceastd supd in

ajun si ia-o cu tine pentru a o savura in pauza de pranz!

N

SK

Ve[ouz‘e z kondlove/
saosoulce s paradapame

Pre 6 osoby — Priprava 15 minut — Varenie 30 min

® N

100 g koralovej SoSovice pasty vyvaru

20 cherry paradajok 1 Stipka mletej rasce 70 cl vody

1 stopka zeleru Niekolko semien Sol, korenie
1 Salotka koriandra

2 lyZice paradajkovej 1 kocka kuracieho

1| Oplachnite o$ovicu pod studenou vodou a vlozte do miesacej misky na teplu
pripravu. Olupte Salotku a rozrezte na Stvrtiny. Umyte cherry paradajky a zeler.
Nakrajajte zeler a paradajky prekrojte na polovicu.

2 | Vlozte ich do misky na miesanie hortcich misiek.

3 | Pridajte paradajky, zeler, $alotku, paradajkovu pastu, rascu a koriandrové
semena. Pridajte kocku kuracieho vyvaru a vodu. Mierne osolte a okorerite.

4 | Vyberte program ,Polievka“ a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop*.

5 | Po skong&eni programu nalejte polievku do misiek a podavajte.

Jipy: Kondloud sosoviea md vellul nubicni hodnoti.
pripravite si ko poliecku veder a skoneumyfie polom na obed!

/ HR
‘ Krema od konajne A
lede ¢ nafcice

Za 6 osoba - priprema 15 min. — kuhanje 30 min.

100 g koraljne lece rajcice 1 kocka pile¢eg
20 cherry rajcica 1 prstohvat kumina temeljca

1 stabljika celera u prahu 70 cl vode

1 ljutika nekoliko sjemenke sol, papar

2 Zlica koncentrata korijandra

1| Operite le¢u u hladnoj vodi pa je stavite u posudu blendera za toplu
pripremu. Ogulite ljutiku i izrezite je na Cetvrtine. Operite cherry rajéice i celer.
Nasjeckajte celer i odreZite rajcice na pola.

2 | Helyezze ket a forré edénybe keveré talba.

3 | Dodajte rajcice, celer, ljutiku, koncentrat rajéice, kumin i siemenke korijandra.
Dodajte kocku pileceg temeljca i ulijte vode. Malo posolite i popaprite.

4 | Odaberite program ,Juha”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

5 | Na kraju programa ulijte juhu u zdjele i posluZite.

Saypels.: Konalna leda ima velibu frarjiow vnjednost: pripremite. jutus

dar prgje ¢ uemile je za sugju stanku za nucak!

BG

Kpem-cyna om kopasnoea
Jlewja u domamu

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka 15 muH lMpucomesive 30 MuH

® N

100 r kopanosa newa
20 yepu gomatu

1 CTpBK LenuHa

1 nyk wanot

2 cyneHun NbXxuum KOpUaHabp

AomareHa canua 1 ky64e nTnym GynbOH
1 Wwmnka kMMroH Ha npax 700 mn Boaa
Hskonko 3bpHa Con, YepeH nunep

1| MiannakHeTe newarta nog cTpys CTyAeHa BoAa W Crief ToBa CroXeTe B
Kynata Ha 6nengepa 3a Tonnu cmecu. ObeneTe nyka LLanoT 1 ro HapexeTe
Ha YyeTupw. amuiite gomaTtute Yepu v LenuHata. Hapexete uenuHarta Ha
npeGHO 1 paspexeTe JoMaTuTe Ha ABe.

2 | MocTageTe 1 B KynaTta 3a ropeLum scTus.

3 | Mpubasete fomatute, LenuHara, fyka WwaroT, joMaTteHaTa canua, KUMMoHa
1 3bpHaTa kopuaHabp. MNprbaseTe Kyb4eTo NTYM BynboH K cunete BoaaTta.
MopnpaseTe ¢ Manko Comn v YepeH nunep.

4 | N3bepete nporpama ,Soup* u creq ToBa HatucHeTe 6yToH ,Start/Stop*.

5 | Crieq npuksiouBaHe Ha nporpamara cunete BegHara B Kynuyku U cepsupainTe.

cynama om npeduwHus 0eH U A KOHCyMupatime Ha 0640.

QESHU ceeemu: Kopanoeama Jiewa e € 20/1AMa xpaHumesnHa cmoliHocm: nodzomeeme

(]

UK
Cyn i3 co4esuyi
3 nomioopamu

6 nopuiii — nidcomoeka 12 xe — npuzomyearHs 30 xe

100 r coueBmui TOMaTHOI nacTu BynbioHy
20 nomigopis Yepi 1 Opibka meneHoro 700 mn Boan
1 rinka cenepwu KMUHY Cinb, nepeub

1 wanot
2 CTONOBI NOXKN

Kinbka 3epHsT kopiaHapy
1 Ky6VK KypsiHoro

1| OuncTbTe LuMbynto WarnoT i po3pikTe ii Ha 4 YacTUHW. Bumuiite nomigopw Yepi
Ta cenepy. MNogpibHiTb cenepy Ta po3piXTe NOMiZOPW Ha ABi YaCTUHW.

2 | MoknagiTb ix y yawwy GrnexHaepa Ans rapsymx cymillen.

3 | Jogarite TOMaTHY NacTy, KMUH, HaCiHHS KOpiaHapy Ta COYeBULIO, MPOMUITE
xonogHot Bofoto. [logarnTe Kybuk Kypsiyoro 6ynbioHy Ta 3anuidiTe BOAOH.
3nerka noconiTe i nonepyiTb.

4 | Bubepitb nporpamy «Cyn» Ta HaTUCHITb kKHOMKy «yck/CTony.

5 | HanpukiHui nporpamy po3nuiiTe cyn y MUCKM i noaasaiiTe Ha CTif.

TMopadu: CoyesuyA Mae 8e1UKy NOXUBHY YiHHICMb: npuzomyiime
yeli cyn 3a30aneziob ma 8izbMime (io2o 3 co6oio 07151 06idHbOI nepepau!

N

N




EN

Mushroom sauce

Serves 6 — Preparation 10 mins — Cooking time 15 mins

e N

300 g button mushrooms

1/2 white onion

2 tablespoons of olive oil

20 cl of soya cream (or cream)
1 tablespoon of dried Wakame

seaweed

1 bunch of chives

1 pinch of black pepper
1 generous pinch of salt

1| Clean the button mushrooms and peel them if desired. Cut them into small
pieces. Peel and mince the white onion.

2| In the hot dish blender bowl, add the onion, mushrooms, seaweed, salt,
and pepper. Pour the olive oil and soya cream and select the “warm sauce’
program. Press the «Start/Stop» button.

3| When the program is finished, chop the chives finely then add them to the
sauce before serving.

»

Jip: Wakarme seaweed is very high in fibre

NL

® ..

Voor 6 personen — Voorbereiding 10 min — Bereidingstijd 15 min

~

1 bundel bieslook
1 snufije zwarte peper
1 snufje zout

300 g Parijse
champignons

1/2 witte ui

2 eetlepels olijfolie

20 cl sojaroom (of
vloeibare room)

1 eetlepel gedroogde
Wakamé zeewier

1| Maak de Parijse champignons schoon en, indien nodig, schil ze. Snij ze in
stukjes. Schil en hak de ui in stukjes.

2 | Doe de ui, de champignons, het zeewier, peper en zout in de mengkom voor
warme bereidingen. Voeg de olijfolie en de sojaroom toe en selecteer het
programma “Warme saus». Druk op de knop “Start / Stop”.

3 | Aan het einde van het programma, hak de bieslook fijn en voeg het aan de
saus toe alvorens op te dienen.

Jip. Wakamé zeewien is ngk aan vezels en ideaal

\ \
o e .

Mantarn sosw

6 kigi — Hazirlama 10 dakika - Pisirme 15 dakika

300 g kiltir mantari
Yarim beyaz sogan

2 yemek kasigi zeytinyagi
20 cl soya kremasi

(veya sivi krema)

1 yemek kasigi Wakamé tipi kuru
yosun

1 demet Frenk sogani

1 tutam karabiber

1 tam tutam tuz

1| Kultir mantarlarini temizleyin ve gerekirse kabuklarini soyun. Kiiglik pargalar
halinde kesin. Beyaz sodani soyun ve dograyin.

2 | Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, sogani, mantari, yosunu, tuzu
ve karabiberi koyun. Zeytinyagini ve soya kremasini ilave edin, «sicak Sos»
programini segin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin.

3 | Programin sonunda, Frenk soganini dograyin, servis yapmadan 6nce sosa
ilave edin.

Pif noktast: Wakamé yosuntan bf agusindar ok zengindin
o sindinimi kolaulasina!

\

Liczba osob 6 - Przygotowanie 10 min. - Gotowanie 15 min.

300 g pieczarek

pot biatej cebuli

2 tyzki oleju z oliwek
20 cl $mietany sojowej
(lub ptynnej)

1 tyzka suchych glonéw Wakame
1 peczek szczypiorku

szczypta czarnego pieprzu

duza szczypta soli

1| Wyczysc¢ pieczarki i obierz, jesli jest to konieczne. Pokroj na mate kawatki.
Obierz i pokréj biatg cebule.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wiéz cebule, pieczarki, glony,
sol i pieprz. Wlej olej z oliwek i $mietang sojowa, wybierz program ,Hot sauce”.
Naci$nij na przycisk ,Start/Stop”.

3 | Na koniec programu posiekaj szczypiorek i wrzu¢ do sosu przed podaniem.

Ponady. Glony Vakarme zawiengiy dico blonnika
¢ sq ldealne na tawienie.

\
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amplonoud

6 osob - Priprava 10 min. — Doba vareni 15 min.

300 g Zampionl

1/2 bilé cibule

2 |zice olivového oleje

200 ml s6jové smetany
(nebo tekuté smetany)

1 Izice suSenych mofskych fas
typu Wakame

1 svazek pazitky

1 Spetka Cerného pepre

1 velka Spetka soli

1| Ocistéte Zampiony a v pfipadé potieby je oloupejte. Nakrajejte je na malé
kousky. Oloupejte a nakrajejte bilou cibuli.

2 | Do nadoby mixéru na studenou p¥ipravu dejte cibuli, Zampiony, mofské fasy,
stl a pepf. Nalijte olivovy olej a s6jovou smetanu a poté zvolte program ,teplé
omacky"“. Stisknéte tlacitko ,Start / Stop“.

3 | Po skong&eni programu nakrajejte pazitku a pridejte ji do omacky pred
podavanim.

Jipy: 7\%&/ Wakarme, jsou velmi bohaté na vldkrine
a/sou ldedini pro bdueni!

RO

® N

300 g de ciuperci de Paris

1 jumatate de ceapa alba

2 linguri de ulei de masline

20 ml de smantana de soia (sau
de smantana)

Sos de ciuperci

6 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de gatire 15 min

1 lingura de alge uscate de tip

Wakamé

1 buchet de arpagic

1 varf de piper negru

1 varf mare de cutit de sare

1| Curata ciupercile de Paris si taie-le in bucati mici. Decojeste si marunteste
ceapa alba.

2 | In vasul blenderului pentru preparate calde, pune ceapa, ciupercile, algele,
sarea si piperul. Adauga uleiul de mésline si smantana de soia si selecteaza
programul «sos fierbinte». Apasa butonul «Start/Stop».

3 | La terminarea programului, marunteste arpagicul, apoi adauga- la sos inainte
de a-l consuma.

Sfaturi : Algele Wakamé sunt foarte bogate in fibre,
siideale pentru digestie!

N
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[66eH coc

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka 10 muH lMpucomesie 15 MuH

300 r KynTMBMPaHU NeYypKn
1/2 rnaBa 6an nyk

2 CyneHn NMbXNLM 3eXTUH
200 mn coeBa cMmeTaHa (Mnu
Te4Ha rotBapcka cmeTaHa)

1 cyneHa nbxuua CyLleHn
Bojopacnu Yakave

1 BpBb3Ka cMbMpcku nyk

1 Wmnka YepeH nunep

1 ronsima Lwmnka con

1| MouncTeTe nevypkuTe 1 rn obenerte, ako e Heobxoaumo. Hapexete i Ha
mMarnku napyeta. Obenete u HapexeTe Ha ApebHO nyka.

2 | B kynata Ha 6reHgepa 3a Tonnm cMecu crioxerte Genus nyk, nedypkure,
BOJOpacnuTe, conta u YepHus nunep. Cunete 3exTvHa U coeBaTta cMeTaHa U
n3bepeTe nporpama ,sauce chaude®. HatucHete 6yToH ,Start/Stop*.

3 | Crieq npuksouBaHe Ha nporpamara Hapexerte cubupckus nyk u ro npubasere
npeav cepeupaHe.

MonesHu ceeemu: Bodopaciiume Yakame ca MHO20 602amu Ha ¢pubpu
U hodobpsasam xpaHoCcMUIaHemo.

e . N
/ / Vv
Pre 6 0s6b — Priprava 10 minut — Varenie 15 min

300 g Sampifiénov odrody Paris
1/2 bielej cibule

2 lyzice olivového sirupu

20 cl séjového krému (alebo
tekutého krému)

1 lyzica suSenych morskych rias
typu Wakame

1 zvazok pazitky

1 Stipka Cierneho korenia

1 velka stipka soli

1| Ocistite huby a pripadne ich olupte. Pokrajajte ich na malé kusky. Olupte a
nakrajajte bielu cibulu.

2 | Do mie$acej misky na teplu pripravu pridajte cibulu, $ampiriony, riasy a
korenie. Nalejte olivovy olej a s6jovy krém a vyberte program ,horuca
omacka"“. Stlacte tlacidlo ,Start/Stop“.

3 | Na konci programu nakrajajte pazitku a pred konzumaciou ju pridajte do
omacky.

Jipy: Riasy Wakame sit velini bohald na
uldkrirnu @ idedine pre budvenie.!

N

® S
Umatk od Sampiryona

Za 6 osoba - priprema 10 min. — kuhanje 15 min.

<

300 g Sampinjona

pola bijelog luka

2 Zlice maslinovog ulja

20 cl vrhnja od soje (ili teku¢eg
vrhnja)

1 Zlica susenih algi Wakamé
1 svezanj vlasca

1 prstohvat crnog papra

1 veliki prstohvat soli

1| Ocistite $ampinjone i ogulite ih ako je potrebno. IzreZite ih na male komadice.
Ocistite i nasjeckajte bijeli luk.

2| U posudu blendera za toplu pripremu stavite luk, $ampinjone, alge, sol i papar.
Dodajte maslinovog ulja i umak od soje te odaberite program ,Topli umak”.
Pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3| Na kraju programa isjeckajte vlasac i dodajte ga umaku prije konzumiranja.

Sawpels: Alge Watkuamé onlo su bogate
ulaknima i idealne su za probav!

.
/‘ UK

[pubHul coyc

6 nopuyiti — yac nidcomoeku 10 xe — yac npuaomyeaHHsi 15 xe

<

300 r nevepuLpb

1 nonosuHa 6inoi UMbynnuHU

2 CTONOBI NOXKW ONMBKOBOI Ofil
200 mn coeBux BepLukiB (abo
PiAKMX BepLUKiB)

1 CT.N. CyleHnx BogopocTen
TMNy Bakame

1 nyyok umbyni-LWHIT

1 Apibka YopHoro nepuio

1 Benvka apibka coni

1| MomwuiiTe neyepuLi Ta OYMCTITb X Bif LUKIPKK, SIKLLO Lie HeobxigHo. MopixTe ix
Ha ApibHi WwMmaToukn. OUnCTiTh i NoapPIGHITL Giny uMbynto.

2| Y yawy 6neHaepa Ans rapsumx cymilleit noknagite umbynto, rpuéu,
BOZOPOCTI, Ciflb i NepeLb. HanuinTe onneKoBy Onito Ta COEBI BepLLKM | BUOEpiTb
nporpamy «lapsunin coycy». HatucHitb kHonky «Iyck/Ctony.

3 | HanpukiHui nporpamu HapikTe LmBynio-LUHIT | fogainTe Ao coycy nepen
rnofaveto Ha CTin.

Mopadu: Bodopocmi sakame Oyxxce 6azami Ha KNTIMKOBUHY
ma 4ydo8o 8nsueaomb Ha MpaeneHHs!

N
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Gheen Jomalo

~

& Espelelle Peppen Sauce

Serves 6 — Preparation 10 mins — Cooking time 15 mins

800 g of Green Zebra tomatoes

2 garlic cloves

1 tablespoon of white wine vinegar
3 tablespoons of olive oil

4 sprigs of flat-leaf parsley

1 generous pinch of Espelette Pepper
1 teaspoon of salt

3 tablespoons of sugar

Pepper

1| Wash the tomatoes and remove the stems. Cut them into pieces. Peel the
garlic cloves, remove the germ. Wash and strip the leaves off the parsley.

2 | In the hot dish blender bowl, add the tomatoes, garlic cloves, sugar, salt,
pepper, Espelette pepper, and parsley. Pour the olive oil and vinegar.

3| Select the «Warm Sauce» program and press the «Start/Stop» button. When
the program is finished, keep the sauce warm or store it for several days in jar
in the fridge.

Jip: You can substitute ned tomatoes
Jor the gneen lomatoes.

.. ...
Sauws varn greene lomaten
en Espelelfe pepen

Voor 6 personen — Voorbereiding 10 min — Bereidingstijd 15 min

~

800 g Green Zebra groene tomaten
2 teentjes knoflook
1 eetlepel wijnazijn
3 eetlepels olijfolie
4 takjes peterselie

1 snufije Espelette peper
1 koffielepel zout

1 eetlepel suiker

Peper

1| Was de tomaten en verwijder de steeltjes. Snij ze in stukjes. Schil de teentjes
knoflook en verwijder de kiem. Was en verwijder de peterselieblaadjes van de
takjes.

2 | Doe de tomaten, de teentjes knoflook, de suiker, het zout, de peper, de
Espelette peper en de peterselie in de mengkom voor warme bereidingen.
Voeg de olijfolie en de azijn toe.

3 | Selecteer het programma “Hot Sauce” en druk dan op de knop “Start / Stop”.
Aan het einde van het programma, houd de saus warm of giet het in een kom
en bewaar het enkele dagen in de koelkast.

N

Jip: U kunt tevens node in plaats van g lomaiten gebuik

/ TR \
. Rovmuz put biberd ve yesil
domalesl s0S
6 kisi — Hazirlama 10 dakika - Pisirme 15 dakika

800 g Green Zebra tipi yesil domates
2 dis sarimsak

1 gorba kasigi sarap sirkesi

3 yemek kasigi zeytinyagi

4 dal maydanoz

1 tam tutam kirmizi pul biber
1 cay kasigi tuz

1 gorba kasigi seker
Karabiber

1| Domatesleri soyun ve yesil kismini ¢ikarin. Pargalar halinde kesin. Sarimsak
dislerini soyun. Maydanozu yikayin ve yapraklarini saplarindan ayirin.

2 | Sicak karigim igin, blender haznesi igine, domatesi, sarimsagi, sekeri, tuzu,
karabiberi, kirmizi pul biberi ve maydanozu koyun. Zeytinyagdini ve sirkeyi
dokin.

3| «Sicak Sos» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda, sicak sosu bir kase icinde, birkag giin buzdolabinda
muhafaza edebilirsiniz.

PL
JSos Zz_lelwggc/z h

Liczba osob 6 - Przygotowanie 10 min. - Gotowanie 15 min.

800 g zielonych pomidoréw Green
Zebra

2 zabki czosnku

1 tyzka winnego octu

3 tyzki oleju z oliwek

4 natki pietruszki

duza szczypta papryczki z Espelette

1 tyzeczka soli

1 tyzka cukru

pieprz

1| Umyj pomidory i usun ogonki. Pokrdj na kawatki. Obierz zgbki czosnku, usun
zdrewniate ogonki. Umyj i usun liscie z pietruszki.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wtéz pomidory, zgbki czosnku,
cukier, sol, pieprz, papryczke z Espelette i pietruszke. Wlej olej z oliwek i ocet.

3 | Wybierz program ,Hot sauce” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec
programu utrzymaj w cieple lub przechowuj przez kilka dni w stoiku w lodéwce.

Ponady: Mo 4 ok dony : pomidonami.

N
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Omdcha ze zelendget
rafcal a papriky Espeletfe

6 osob - Priprava 10 min. — Doba vareni 15 min.

800 g zelenych rajéat Green Zebra 1 velka Spetka papriky Espelette
2 strouzky esneku 1 1zika soli

1 Izice vinného octa 1 Izice cukru

3 IZice olivového oleje Pept

4 snitky ploché petrzelové naté

1| Umyjte rajcata a odstrarite stopky. Nakrajejte je na kousky. Oloupejte strouzky
Cesneku a odstrarite klicky. Umyjte petrZelku a otrhejte listky petrzelky.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu vloZte rajéata, strouzky Eesneku,
cukr, stl, pepf, papriku Espelette a petrzelku. Pfilijte olivovy olej a ocet.

3| Zvolte program ,Teplé omacky“ a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*“. Po
skonc¢eni programu ponechte omacku v teple nebo ji mizete uchovat nékolik
dni v nadobé v lednici.

Jipy: Zelend ngjdate micete
it & i it

N

®

RO

Sos de rosii verzi si
ardei iute Espelette

6 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de gatire 15 min

~

1 varf mare de ardei iute Espelette
1 lingurita de sare

1 lingura de zahar

Piper

800 g de rosii verzi Green Zebra
2 catei de usturoi

1 lingura de otet de vin alb

3 linguri de ulei de masline

4 fire de patrunjel

1| Spala rosiile si indepéarteaza coditele. Taie-le in bucati. Curata de coaja
usturoiul. Spala si curata patrunjelul.

2 | In vasul blenderului pentru preparate calde, pune rosiile, cateii de usturoi,
zaharul, sarea, piperul, ardeiul iute Espelette si patrunjelul. Toarna uleiul de
masline si otetul.

3 | Selecteaza programul «Sos fierbinte» apoi apasa butonul «Start/Stop». La
terminarea programului, tine sosul la cald sau pastreaza-l cateva zile, intr-un
borcan in frigider.

Sfaturi: Poti inlocui rogiile verzi cu unele rosii.

BG

. Coc om 3es1eHU Oomamu u

nunep om 8UO0d ,piment d’Espelette”

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka 10 muH lMpucomesie 15 MuH

800 r 3eneHn nomatu ,Green Zebra“
2 CKUNMAOKN YeCbH

1 cyneHa nbxuua BUHEH oueT

3 cyneHn NbX1um 3exXTvH

4 cTpbka NNocbk MaraaHo3

1 ronsimMa wmnka nunep ot BuAa
Lpiment d’Espelette”

1 kadpeHa nbxuua con

1 cyneHa nbxuua 3axap

YepeH nunep

1| U3amuiite gomatute v napexerte ApbxkuTe. Hapexete ru Ha napyeTa.
O6eneTe ckunuakuTe YeCbH U MaxHeTe 3apoauwnTe. Namuiite n obepete
nmcTaTa Ha MargaHosa.

2 | B kynata Ha 6neHgepa 3a Tonm CMecu CrioxeTte 4OMaTUTE, CKUIUAKUTE
YecbH, 3axapTa, conTa, YepHusa nunep, nunepa ot Buaa ,piment d’Espelette” n
margaHosa. Cunete 3exTuHa u oueTa.

3 | N3bepete nporpama ,Sauce chaude® n HatucHeTe ByToH ,Start/Stop“. Cnep
NpuKNoYBaHe Ha NporpaMaTa ocTaBeTe coca Ha TOMMO U ro CbXpaHsiBanTe
HSIKOMKO AHM B OypKaH B XNaauIHIK.

MonesHu ce8emu: Moxeme 0a 3aamecmume 3esieHUme domMamu ¢ yepeeHu.

e > N
Lelend paradahovd
omdcka s paprikow Espelelfe
Pre 6 os6b — Priprava 10 minut — Varenie 15 min

4 vetviky petrzlenovej viiate

1 velka Stipka papriky Espelette
1 €ajova lyzicka soli

1 lyzica cukru

Korenie

800 g zelenych paradajok odrody
Green Zebra
2 straciky cesnaku
1 lyzica vinneho octu
3 lyzice olivového sirupu
1| Paradajky umyte a odstrarte stopky. Pokrajajte ich na malé kusky. Olupte
struciky cesnaku, odstrarte klicky. Umyte a natrhajte petrzlenovu viat.
2 | Do miesacej misky na teplu pripravu pridajte paradajky, cesnakové struciky,
cukor, sol, korenie, papriku Espelette a petrzlen. Nalejte olivovy olej a ocot.
3| Vyberte program ,Hortica omacka“ a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*. Na
konci programu nechajte omacku v teple alebo ju odlozte na niekolko dni do
chladnicky.

Jipy: Zelené panadgiy modete natnadit convendmi paradagtant.

N

® o
Umak od zelene najcice ¢
2. : ° Ve R d; )

Za 6 osoba - priprema 10 min. — kuhanje 15 min.

<

800 g zelene rajcice Green Zebra 1 veliki prstohvat ljute papricice

2 reznja ¢eSnjaka (piment d’Espelette)
1 Zlica vinskog octa 1 Zli€ice soli

3 Zlice maslinovog ulja 1 Zlice Secera

4 grancice persina ravnih listova papar

1| Operite rajcicu i skinite peteljke. IzreZite ih na komadice. Ogistite reZnjeve
¢eSnjaka, odrezite klice. Operite i natrgajte listice persina.

2 | U posudu blendera za toplu pripremu stavite rajcice, reznjeve ¢esnjaka, Secer,
sol, papar, ljutu papricicu i persin. Dodajte maslinovo ulje i ocat.

3 | Odaberite program , Topli umak”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”. Na kraju programa stavite umak na toplo ili ga €uvajte nekoliko
dana u staklenki u hladnjaku.

N

N
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Coyc i3 3es1eHux nomioopis
i ecnesiemcbKo20 nepuio

6 nopuyiti — yac nidcomoeku 10 xe — yac npuaomyeaHHsi 15 xe

<

1 Benuka apibka ecnenercbkoro
neputo

1 YaniHa noxka coni

1 cTonoBa noxka LyKpy
Mepeub

800 r 3eneHux nomigopis copty
«3eneHa 3ebpa»

2 3yB4MKM YacHUKY

1 cTonoBa noXka BUHHOMO OLUTY

3 CTONOBI NOXKW ONWBKOBOI ONil

4 TinoYKM HeanoniTaHCbKOI NEeTPYLLKN

1| MomwiiTe nomigopu Ta BuAaAnMiTL XBOCTUKU. [MopixTe Ha APIGHI LWMATOUKU.
OunCTiTb 3yBUMKM YacHUKy. Bumuiite Ta oBipBiTb NMCTS NETPYLLKK.

2| Y vawy 6neHaepa Ans rapsiumx CyMmillen noknagite nomigopu, 3yGumkm
YaCHWKY, LlyKOp, Cifb, YOPHWUI | ecneneTcbkuin nepeLpb Ta NeTpyLuky. Hanuiite
ONUBKOBY Of1it0 Ta OLIeT.

3 | BubepiTb nporpamy «lapsiunii coyc» Ta HaTUCHITb KHOMKy «I1yck/CTomny.
HanpwkiHui nporpamu Bigknaaitb coyc y Tenrne Micue abo 36epiraiite noro
NPOTArOM AEKINbKOX AHIB Y 6aHLi B XONOANIBbHUKY.

N

Mopadu: Bu Moxeme 3amiHUmMu 3es1eHi NOMiOOpU HA YepB8oHi.
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‘ Hollandaise Sauce

Serves 4 — Preparation 12 mins — Cooking time 15 mins

~

4 egg yolks 250 g butter
Juice of half a lemon 1 tablespoon of creme fraiche
7 cl water Salt, Pepper

1| In the hot dish blender bowl, add the egg yolks, water, lemon juice and diced
butter. Select the «Hot Sauce» program then press the «Start/Stop» button.

2 | When the program is finished, add the créme fraiche then season. Press the
«mixer» button then set the speed to 2 for 2 minutes.

3 | Pour the sauce into a bowl then either serve immediately or keep warm in a
bain-marie.

Tip.: St the sauce for a few seconds before sewing i

/‘ » NL. \

Voor 4 personen — Voorbereiding 12 min — Bereidingstijd 15 min

250 g boter
1 eetlepel slagroom
Peper en zout

4 eierdooiers
Het sap van een halve citroen
7 cl water

1| Doe de eierdooiers, het water, het citroensap en de in stukjes gesneden boter
in de mengkom voor warme bereidingen. Selecteer het programma “Hot
Sauce” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

2 | Aan het einde van het programma, voeg de slagroom toe en breng op smaak
met peper en zout. Druk op de knop “mixen” en stel het apparaat gedurende 2
minuten op snelheid 2 in.

3 | Giet de saus in een kom en serveer het vervolgens onmiddellijk of houd het au
bain-marie warm.

50 that i has a foamy lewlwe.
Jip: U kunk de saus aprieww enkele seconden
mwen om ket luchligen te maken.
TR PL

® N

Hollanda sosu

4 kisi — Hazirlama 12 dakika - Pigirme 15 dakika

4 yumurta sarisi
Bir yarim limon suyu
7 clsu

250 g kati yag
1 gorba kasigi krema
Tuz, karabiber

1| Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, yumurta sarisini, suyu, limon
suyunu ve kip seklinde kesilmis kati yagi koyun. «Sicak sos» programini
secin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.

2 | Programin sonunda, krema, tuz ve karabiber ilave edin. «Karistir» digmesine
basin ve hizi 2 dakika boyunca 2. seviyeye ayarlayin.

3| Sosu bir kaseye bosaltin, aninda tiiketebilir veya sicak su dolu bir tencere
icinde sicak olarak muhafaza edebilirsiniz.

Pif noktase: Servis yapmadar bikag saniyge dnee sosw yenider

N

® N

Sos holendenski

Liczba osob 4 - Przygotowanie 12 min. - Gotowanie 15 min.

4 Zottka jaj 250 g masta
sok z potéwki cytryny 1 tyzka $mietany
7 cl wody Sol, pieprz

1| Do miski blendera do przygotowania na ciepto wtéz zditka jak, wode, sok z
cytryny i masto pokrojone w kostke. Wybierz program ,Hot Sauce” i naci$nij
przycisk ,Start/Stop”.

2 | Na koniec programu dodaj $mietane i dopraw. Nacisnij przycisk ,miksowac” i
ustaw predko$c¢ na 2 przez 2 minuty.

3 | Wlej sos do miski i podaj je natychmiast lub utrzymaj w cieple w kapieli wodnej
(bain marie).

Ponady. Mosesz zmiksowad ponownie sos kitha sekund

N
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4 osoby - Priprava 12 min. — Doba vareni 15 min.

4 Zloutky 250 g masla
Stava z 1/2 citronu 1 1Zice Cerstvé smetany
70 ml vody Sul, pept

1| Do nadoby mixéru na teplou pfipravu dejte Zloutky, vodu, citronovou $tavu
a nakrajené maslo. Zvolte program ,Teplé omacky"” a poté stisknéte tlacitko
LStart / Stop*.

2 | Po skonéeni programu pridejte smetanu, poté osolte a opepiete. Stisknéte
tlacitko ,mixovat” a nastavte rychlost na stupen 2 po dobu 2 minuty.

3 | Nalijte oméacku do misy a okamZité podavejte nebo ji uchovejte v teple diky
vodni lazni.

Jipy: Omdcku milgete promiroval jess nékolik sekund
plied poddudnim bude tak knémoudst,

N

RO
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Sos olandez

4 portii — Timp de preparare 12 min — Timp de gatire 15 min

4 galbenusuri de ou 250 g de unt

Sucul de la o jumatate de 1 lingura de smantana
lamaie Sare, piper

70 ml de apa

1| In vasul blenderului pentru preparate calde, pune galbenusurile de ou, apa,
sucul de lamaie si untul taiat cubulete. Selecteaza programul «Sos fierbinte»
apoi apasa butonul «Start/Stop».

2 | La terminarea programului, adaugd smantana, apoi sarea si piperul. Apasa
butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe 2 timp de 2 minute.

3 | Toarna sosul intr-un castron, apoi serveste-l imediat sau pastreaza-| la cald in
baie de abur.

Sfaturi: Amestecd din nou sosul cu cdteva secunde inainte de a-I servi,
acesta va avea o texturd mai spumoasa.

/ SK
' Holandska omdcka h

Pre 4 osoby — Priprava 12 minat — Varenie 15 min

4 vajegné zitky 250 g masla
Stava z polovice citrénu 1 lyZica Cerstvej smotany
7 cl vody Sol, korenie

1| Do mie$acej misky na tepld pripravu pridajte vaje¢né Zitky, vodu, citrénovu
Stavu a maslo nakrajané na kocky. Vyberte program ,Hordica omacka“ a
potom stlagte tlagidlo ,Start/Stop“.

2 | Na konci programu pridajte smotanu, potom sol a korenie. Stlaéte tlacidlo
,mixér* a nastavte rychlost 2 na 2 minuty.

3 | Nalejte omacku do misky a ihned ju podavajte alebo ponechajte v teplom
kupeli.

Jipy. Omdchu niekolbio sekind pred podivanim mézgete este prermiesat,
bude mat dobne spenend, tewtin.

Ny
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‘ Nizozemski umak

Za 4 osoba - priprema 12 min. — kuhanje 15 min.

~

4 Zumanjka 250 g maslaca
sok polovice limuna 1 Zlica vrhnja
7 cl vode sol, papar

1| U posudu blendera za toplu pripremu stavite Zumanjke, vodu, limunov sok i
maslac narezan na kockice. Odaberite program , Topli umak”, zatim pritisnite
gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

2 | Na kraju programa dodajte vrhnje te posolite i popaprite. Pritisnite gumb
,mijeSanje” pa namjestite brzinu 2 tijekom 2 minute.

3 | Ulijte umak u zdjelu i odmah posluZzite ili ga drzite na toplom u toploj kupki.

Saviot- D pr—— b noholiko sehundi prge
poslubisania jen je imal g s bk .

/‘ BG \

Xos1aHOCKuU coc

3a 4 nopyuu — NMNodzomoeka-12 muH lMpueomesiHe 15 MuH

4 xbnTbKa 250 r macno
Coka OT MOMoBUH NIMMOH 1 cyneHa nbxula cmetaHa
70 mn Boga Con, YepeH nunep

1| B kynaTa Ha GnieHzepa 3a Tonnm CMecH CrioxeTe XbITbLUTe, BOAATa,
TIMMOHOBMSI COK 1 Hapsi3aHOTO Ha Ky6yeTta macno. N3bepete nporpama ,Hot
Sauce” n criep ToBa HaTUcHeTe ByToH ,Start/Stop*.

2 | Crieq npukstouBaHe Ha nporpamara go6asete cmeTaHaTa U creq ToBa
nopbCceTe CbC CON U YepeH nunep. HatucHeTe 6yToH ,mixer‘ u cnep Toa
HacTpoliTe Ha CKOPOCT 2 B MPOABITKEHNE Ha 2 MUHYTU.

3 | Cunete coca B kyna, cepBupaiTe BeHara unu 3anaseTe Ha Tonmno Ha BogHa
GaHs.

MonesHu ceeemu: Paz6uiime omHOB0 coca HAKONIKO CeKyHOU,
npedu da cepsupame, 3a 8b30yWHA MeKCmypa.

.
/‘ UK

[onnaHOceKul coyc

~

4 nopuyii — yac nideomoeku 12 xe — yac npuzomyeaHHsi 15 xe

4 A€YHi )KOBTKMN 250 r macna
Cik NonoBuMHM NMMoHa 1 cTonoBa noxka cmeTaHu
70 mn Boan Cinb, nepeup

1Y vawy 6nenaepa Ans rapsynx cymilien 4oAanTe SEYHi )KOBTKM, BOAY,
TIMMOHHWA CiK i BepLUKOBe Macno, nopisaHe Kybukamu. Bubepite nporpamy
«[apsiumin coycy, MOTIM HAaTUCHITL KHOMKY «Iyck/CTomny.

2 HanpwukiHui nporpamu goganTte cMeTaHy, NoTiM NOCONIiTh i nonepyiTb. HaTUCHITL
KHOMKY «Mikcep» i BCTAHOBITb WBMAKICTb 2 HA 2 XBUMUHW.

3 Hanwuiite coyc y yaly i oapasy nogaeaiiTte Ha cTin abo 36epiraiiTe oro B Tenni
Ha BoasAHI GaHi.

Mopadu: Llje pa3 3miwaiime coyc KinbKka cekyHO neped
nodayelo Ha cmiz1— modi 8iH Mamume 6inbw niHUCMY MeKcmypy.

N
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‘ Chanbewy, Vanila h . Coulis van ananas h
and Pineapple. Coulis mel vanille en ueenbessen

Voor 4 personen — Voorbereiding 5 min — Kooktijd 15 min

Serves 4 — Preparation 5 mins — Cooking time 15 mins

100 g brown sugar 1 Sweet Jaune ananas 10 cl veenbessensap 1 vanillestokje

1 vanilla pod (circa 700 g) (of water)
100 g verse veenbessen 100 g bruine suiker

1 pineapple (approximately 700 g)

100 g fresh cranberries

10 cl cranberry juice (or water)

1| Schil de ananas en verwijder het hart en de schors. Snij het vruchtvlees in
stukjes. Was de veenbessen. Snij het vanillestokje in de lengte in twee en haal
de zaadjes uit.

2 | Doe het veenbessensap (of water), de stukjes ananas, de veenbessen, de
suiker en de vanillezaadjes in de mengkom voor warme bereidingen.

3 | Selecteer het programma “Coulis” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, giet de coulis in een kom en laat afkoelen

1| Peel the pineapple, removing the eyes and heart. Cut the flesh into small
pieces. Wash the cranberries. Split the vanilla pod in two along its length and
remove the seeds.

2| In the hot dish blender bowl, add the cranberries (or water). Add the pieces of
pineapple, cranberries, sugar and vanilla seeds.

3| Select the «Coulis» program then press the «Start/Stop» button.

4 | When the program is finished, pour the coulis into a bowl and leave to chill.
alvorens te serveren.

Jip: Yow can also use canned cranbevies, in which case,
use half the. quantity of bnown sugan. Use tis coulis on vanille on
canarmel fozern deserts.

Jip: Je kunt tevens veenbessen wit bk gebruken. in dit geval, gebrud de helff
rminden, biuine suiker. Gebruit deze coulis op nagerechien met vanille- of kanameljs.

N
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/‘ Vandyal, ve fuzdedils \/.c?osaﬂ_a/_zmw.yza_m/u&q\
ananas Sost (L ZLnauinami

4 kisi — Hazirlama 5 dakika - Pigirme 15 dakika Liczba os6b 4 - Przygotowanie 5 min. - Gotowanie 15 min.

1 adet Sweet Jaune ananas 10 cl kizilcik suyu (veya su) 1 ananas Sweet Jaune 10 cl sok zurawinowy (lub woda)
(yaklasik 700 g) 100 g sekeri (okoto 700 g) 100 g cukru brgzowego
100 g taze kizilcik 1 dis vanilya 100 g $wiezych zurawin 1 laska wanilii

1| Obierz ananas usuwajgc $rodek. Pokroj migzsz na mate kawatki.
Umyj zurawiny. Przekroj laske wanilii na pét wzdtuz i wybierz ziarna.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wioz kawatki ananasa,
zurawiny (lub woda), cukier i ziarna wanilii.

3 | Wybierz program ,Coulis” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

4 | Na koniec programu wlej przecier do salaterki i odczekaj, az ostygnie.

1| Ananasin kabugunu soyun, kabuklari ve gébegi titiz bir sekilde temizleyin.
Kup seklinde kesin. Kizilciklari yikayin. Vanilya soganlarini boylamasina ikiye
kesin ve gekirdeklerini alin.

2 | Sicak hazirlama igin, bir blender igine, ananasi, kizilcigi (veya su), sekeri ve
vanilya ¢ekirdeklerini koyun.

3| «Meyve&Sebze plreleri» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur»
diigmesine basin.

4 | Programin sonunda, meyve sosunu bir salata kasesi igine bosaltin ve servis Donady: Mosesz usyd sunawin w puszeze, nalesy w takim. preypadiu zmnigiszys
yapmadan énce sogumasini bekleyin. oy 0 potae. Uiy o o do lod ,

bu dwwunda sekeri yan onanda azalin. Bu meyve sosurus,
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‘ Ananasové coulls
s varndlow a brusinkame

4 osoby - Priprava 5 min. — Doba vareni 15 min.

1 Zluty ananas Sweet (asi 700 g)
100 g Eerstvych brusinek
10 cl brusinkovy dZus (nebo voda)

100 g hnédého cukru
1 vanilkovy lusk

1| Oloupejte ananas, odstraiite kiru a stfed. DuZinu nakrajejte na malé kousky.
Umyjte brusinky. Vanilkovy lusk rozkrojte podéIné na polovinu a vyjméte
seminka.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu pfidejte nakrajeny ananas, brusinky
(nebo vody), cukr a vanilkova zrnicka.

3| Zvolte program ,Coulis* a poté stisknéte tlacitko ,Start/Stop*.

4| Po skon¢eni programu nalijte coulis do misky a nechte vychladnout.

Jipy. Migete pousit konzenvovans businky, v lomio piipads
Coulis poudijte na vanikowé nebo kanamelové rmiaené dezerty.

\_
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‘ Ahandsoué pyné

s varnikow a brusnieani

Pre 4 osoby — Priprava 5 minut — Varenie 15 min

1 sladky Zlty ananas (asi 700 g)
100 g Eerstvych brusnic
10 cl brusnicovej $tavy (alebo vody)

100 g hnedého cukru
1 vanilkovy struk

1| Olupte ananas a odstrate ocka a stred. Duzinu nakrajajte na malé kusky.
Umyte brusnice. Rozdelte vanilkovy struk pozdiZne na polovicu a vyberte
semena.

2 | Do miesacej misky na teplu pripravu pridajte ananasové kusky, brusnice
(alebo vody), cukor a vanilkové semienka.

3| Vyberte program ,Pyré* a potom stladte tlacidlo ,Start/Stop*.

4| Na konci programu vylejte pyré do misky a nechajte vychladnut.

Jipy. Mézete pousit konzenwouansd brusnice. U lomio pripade znitte

RO

Sos de ananas cu vanilie
si merisoare

4 portii — Timp de preparare 5 min — Timp de gatire 15 min

® N

1 ananas (de aproximativ 700 g)
100 g de merisoare proaspete
10 cl suc de afine (sau apa)

100 g de zahar brun
1 pastaie de vanilie

1 | Curata ananasul de coaja indepartandu-i asperitatile si miezul. Taie pulpa
n bucati mici. Spala merisoarele. Despica pe lungime pastaia de vanilie si
scoate semintele.

2| In vasul blenderului pentru preparate calde, pune bucatile de ananas,
merisoarele (sau apa), zaharul si semintele de vanilie.

3 | Selecteaza programul «Sos» apoi apasa butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, toarna sosul intr-un castron si lasa-I la racit.

Sfaturi: Poti utiliza merisoare din conservd, in acest caz reduci
la jumdtate cantitatea de zahdr brun. Toarnd acest sos pe deserturi
pe bazd de inghetatd din vanilie sau din caramel.

® e
/Kesne om aHaHac ¢
8AHUJIUA U YepseHU 60pOBUHKU

3a 4 nopyuu — lModzomoeka 5 muH lpuzomesiHe- 15 MuH

1 aHaHac xbnT ,Sweet” (okorno 700 r) 100 r kadsBa 3axap
100 r npecHn YepBeHn 6OPOBUHKK 1 BaHWnoBa LWyLlynka
10 kn cok oT YepBeHa 6opoBuHKa

(vnn Boga)

1| O6eneTe aHaHaca v OTCTpaHETe TbMHUTE KPbIoOBE U CbpLeBuHaTa. Hapexerte
MececTaTta 4acT Ha Manku nap4yeTa. MiamuiiTe YyepBeHUTe GOPOBUHKU.
Paspenete BaHunoBara LyLLyrika Ha ABe Mo gbJDkMHa 1 cbbepeTe 3pbHUaTa.

2 | B kynata Ha 6rieHgepa 3a Tonm CMecu CrioxeTe napyerata aHaHac,
YepBeHUTe BOPOBMHKM (MNW BoAda), 3axapTa W 3pbHUATa BaHUUS.

3 | N3Bepete nporpama ,Coulis“ u cneg ToBa HaTucHeTe GyToH ,Start/Stop*.

4 | Crnieq npuknioYBaHe Ha nporpamara CUneTe Kenerto B rofisiMa Kyna v ro
ocTaBeTe [a ce oxnagu.

MonesHu ceeemu: Moxeme Oa usnosnsgame yepseHu 6OPOBUHKU om KoHcepea. B makwe
cnyuaﬁ Hama’sieme KoJlu4ecmeomo Kacged 3axap Ha No/I08UHA.

HR
Coulis od ananasa
. liom i b :

Za 4 osobe - priprema 5 min. — kuhanje 15 min.

\
® N

1 ananas Sweet Jaune
(otprilike 700 g)
10 cl &fonyalé (vagy viz)

100 g svjezih brusnica
100 g smedeg Secera
1 mahuna vanilije

1 | Ogulite ananas i dobro uklonite okasca i sredinu ananasa. Izrezite meso na
male komadic¢e. Operite brusnice. Prerezite mahunu vanilije dijagonalno na
pola, a zatim izvadite sjemenke.

2 | U posudi blendera za toplu pripremu stavite komadi¢e ananasa, brusnicu
(vagy viz), Secer i siemenke vanilije.

3 | Odaberite program ,Coulis”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

4 | Na kraju programa, ulijte coulis (gusti umak) u posudu i ostavite da se ohladi.

Sayjeti: Mozele upotigebit; koreenvinane buusnice, ali w torm

i i £ Sobon na pola, {potigebite ave

kﬂanoﬂseaﬁme XKesiemo 8vpxy cadosiedeHu decepmu € 8GHUAUSA UNMU Kapamesn

/ UK
‘ AHaHacosuu coyc
[3 8aHI/I/110 MA XKypassIuUHOKO

4 nopuyii — nidzomoeka 12 xe — npuzomyeaHHs1 15 xe

1 COnoaKuI >XOBTUN
aHaHac (6nuabko 700 r)
100 r cBiXOT XypaBnuHU

100 MmN )XypaBnmMHHOTO
coky (abo Boam)
100 r KOPUYHEBOTO LKPY

1 cTpy4okK BaHini

1| OumncTbTe aHaHac, BUAanuBLLK BiYKY | cepLueBuHy. MopixTe M'AKOTb Ha
ApiGHI wMaToukn. BumuinTe xxypasnuHy. Po3ainiTe BaHinbHUIA CTPYYOK Ha ABi
MONOBMHW B3[OBX i AiCTaHbTE HACIHHSA

2| Y Yawy 6neHaepa Ans rapsumnx Cymillei HanuiiTe ypaenuHHUi cik (a6o
Bofy). [lopanTe WMAaTOYKN aHaHaca, XXypaBnuHy, LlyKOp i HaCiHHS BaHini.

3 | Bubepitb nporpamy «[lope» i HAaTUCHITL kHOMKy «[Tyck/CTon».

4 | Micns 3aKiHYeHHs! Nporpamm BUIUIATE COYC Y canaTHULIO i AaiiTe OXOMOHYTH.

opadu: Bu Moxeme 8UKOpUCMOBY8AMU KOHCEPBOBAHY
KYpaeJiuHy, y makomy pasi 3aMeHwme KiibKicme KOpU4YHEB020
uyKpy e0eiui. Bukopucmosyiime ueli coyc i3 0ecepmamu 3 8aHifbHOIO
a6o kapamesibHolo 21asyp’io.

\

\
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Raspberry Tnambozencoulls
& Juwvmenie Coulls mel kunkuma

Serves 6 — Preparation 5 mins — Cooking time 15 mins Voor 6 personen — Voorbereiding 5 min — Bereidingstijd 15 min
500 g fresh raspberries 2 tablespoons of lemon juice 500 g verse frambozen 2 eetlepels citroensap
80 g caster sugar 7 cl water 80 g poedersuiker 7 cl water
1 teaspoon of powdered turmeric 1 koffielepel kurkumapoeder
1| Rinse and dry the raspberries gently. In the hot dish blender bowl, add the 1| Spoel de frambozen voorzichtig en laat ze grondig uitlekken. Doe de
raspberries, sugar, lemon, water, and turmeric. frambozen, de suiker, het citroensap, het water en de kurkuma in de mengkom
2 | Select the «Coulis» program, then press the «Start/Stop» button. voor warme bereidingen.
3| When the program is finished, pour the coulis into a container and leave to 2 | Selecteer het programma “Coulis” en druk dan op de knop “Start / Stop”.
chill. Once cool, put it in the refrigerator until serving it. 3 | Aan het einde van het programma, giet de coulis in een kom en laat afkoelen.
Zodra afgekoeld, zet de kom in de koelkast tot op het moment dat u het wilt
Jip: You can substitute the. powdened tumenie withs fresh tumenic. opdienen.
(about  em of minced rooy).

Jip.: U kunt tevens vense kunkuma (ea. 2 om gehakle wontel)
n plaats van kunkumapoeden gebru;

N N
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Lendegall, ahududu sosw

Sos malinowy z kunkumag \

6 kisi — Hazirlama 5 dakika - Pigirme 15 dakika Liczba osob 6 - Przygotowanie 5 min. - Gotowanie 15 min.
500 g de taze ahududu 2 gorba kasgig! limon suyu 500 g $wiezych malin 2 tyzki soku z cytryny
80 g toz seker 7 clsu 80 g cukru krysztatu 7 cl wody
1 cay kasig! toz zerdecal 1 tyzeczka kurkumy w proszku
1 | Ahududulari tazyiksiz su altinda yikayin, sularini siiziin. Sicak hazirlama igin, 1| Optucz lekko maliny a nastepnie doktadnie je odsgcz. Do miski blendera do
blender haznesi icine, ahududuyu, sekeri, limon suyunu, suyu ve zerdegali przygotowania na ciepto wtéz maliny, cukier, sok z cytryny, wode i kurkume.
koyun. 2 | Wybierz program ,Coulis” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.
2 | «Meyve&Sebze pireleri» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» 3 | Na koniec programu wlej przecier do pojemnika i odczekaj, az ostygnie. Po
digmesine basin. ostygnigciu w6z do lodéwki az do chwili podania.
3| Programin sonunda, meyve sosunu bir kap igine bosaltin ve servis yapmadan
énce sogumasini bekleyin. Sogumasini takiben, servis yapacaginiz zamana Ponady.: Mozesz zastypié kurkume w proszilu Swiesq kurkumag
dek buzdolabinda muhafaza edin. (ohoto 9 em posickanego konzenia).

Pif noktass: Jaze zerdegal da fudlanabilinsiniz

\_ \_
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5 kunkumou

6 osob - Priprava 5 min. — Doba vareni 15 min.

500 g cerstvych malin
80 g praskového cukru
1 Cajova Izicka prasku z kurkumy

2 polévkové Izice citronové stavy
70 ml vody

1| Maliny lehce oplachnéte a dobfe osuste. Do nadoby mixéru na teplou pfipravu
pridejte maliny, cukr, citronovou $tavu, vodu a kurkumu.

2 | Zvolte program ,Coulis“ a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*.

3 | Po skong&eni programu nalijte coulis do nadoby a nechte vychladnout. Po
ochlazeni umistéte coulis do chladni¢ky az do chvile servirovani.

Jipy.: Prdsek z kunkurmy midele natnadit censivou kunkumow
(asi 9 om natadientho hoierne).

~
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Sos de zmeurd
si turmeric

6 portii — Timp de preparare 5 min — Timp de gatire 15 min

500 g de zmeura proaspata
80 g de zahar
1 lingura de pudra de turmeric

2 linguri de suc de lamaie
70 ml de apa

1| Clateste bine zmeura, apoi scurge-o. Tn vasul blenderului pentru preparate
calde, pune zmeura, zaharul, sucul de lamaie si turmericul.

2 | Selecteaza programul «Sos» apoi apasa butonul «Start/Stop».

3 | La terminarea programului, toarna sosul intr-un recipient si lasa-I la racit. Dupa
racire, lasa-l in frigider pana in momentul servirii.

Sfaturi : Poti inlocui pudra de turmeric cu turmeric proaspdt
(aproximativ 2cm de rdddcind tocatd).

~
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Kene om manuHu

C KypKyma

3a 6 nopuyuu — lMNodzomoeka 5 muH lMpuzomesiHe- 15 MuH

500 r npecHn ManuHu
80 r nyapa 3axap
1 kadbeHa nbxuLa Kypkyma Ha npax

2 cyneHn NbXULM NMMOHOB COK
70 mn Boga

1| Neko nannakHeTe ManuHWUTE ¥ cred ToBa BHUMATESNHO v oTueaeTe. B kynata
Ha BrieHaepa 3a TONM CMecK CrioxXeTe ManuHUTe, 3axapTa, NMMMOHOBUS COK,
BOJaTa M KypKymara.

2 | N3Bepete nporpama ,Coulis* 1 crieq ToBa HaTucHeTe ByToH ,Start/Stop®.

3 | Cnen npukrodBaHe Ha NporpaMara CUMeTe XerneTo B CbA U ro OcTaBeTe Ja ce
oxnaaun. Cnep KaTo U3CTUHE o CoXeTe B XNaguIHnKa 3a 3BECTHO Bpeme,
npegwv Aa cepsupare.

MonesHu cesemu: Moxeme 0a 3amecmume KypKyMama Ha npax ¢ npacHa
(0KOJ10 2 CM HACMBP2AH KOPEH).

N

Pre 6 osoby — Priprava 5 minut — Varenie 15 min

500 g Cerstvych malin
80 g praskového cukru
1 Cajova lyzicka praskovej kurkumy

2 lyzZice citrénovej Stavy
7 cl vody

1| Maliny zfahka oplachnite a nechajte dobre odkvapkat. Do mie$acej misky na
teplu pripravu pridajte maliny, cukor, citronovu Stavu, vodu a kurkumu.

2 | Vyberte program ,Pyré* a potom stladte tlacidlo ,Start/Stop*.

3| Na konci programu vylejte pyré do nadoby a nechajte vychladnut. Po
ochladeni umiestnite do chladnicky, kym pyré nebude pripravené na
podavanie.

Jipy: Mézete natradit unkurmousd prdsok cerstvou kunkurnow
(asi; 9 em nakndjandho konesia).

/ HR
‘ Coulis od maline \
5 kunkumon

Za 6 osoba - priprema 5 min. — kuhanje 15 min.

500 g svjezih malina
80 g Secera u prahu
1 Zli¢ica kurkume u prahu

2 Zlice limunovog soka
7 cl vode

1| Lagano operite maline, a zatim ih dobro ocijedite. U posudu blendera za toplu
pripremu stavite maline, $ecer, limunov sok, vodu i kurkumu.

2 | Odaberite program ,Coulis”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3| Na kraju programa ulijte coulis (gusti umak) u posudu i ostavite da se ohladi.
Nakon $to se ohladio, stavite ga u hladnjak sve do posluzivanja.

Sayjeti: Kunkumu u prahu mosgete zamgjenis sujegom kunkumornm
(opndlike.d orm nasjeckanog kongena,).

N
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ManuHoese niope

3 KYpKYMOIO

6 nopuiii — yac nidzomoeku 5 xe — 4ac npuzomyeaHHsi 15 xe

<

500 r cBiXOi ManuHu
80 r uykpoBoi nyapun
1 YariHa noxka MeneHoi KypKymu

2 CTONOBI NOXKN MMMOHHOIO COKY
70 mn Bogn

1| 3nerka NnpomuitTe ManuHy i AanTe cTekTu. Y Yally GneHaepa Ans rapsumx
CyMmilLev NoKNadiTe ManuHy, LlyKop, MMMOHHWUIA CiK i KypKyMmy.

2 | Bubepitb nporpamy «[liope» i HAaTUCHITL kHOMKy «MTyck/CTon».

3 | Micnsi 3aKkiHYeHHsI NporpamMun BUNWITE Mope B EMHICTb i AaiTe OXOMOHYTH.
Micns oxonogkeHHst NOMICTITb Y XONOAMNbHMK 4O MOMEHTY nogadi Ha CTin.

opadu: Bu Moxeme 3amiHUMU MesleHy KypKyMy Ha C8iXy
(nodpi6HUMU 671U3bKO 2 CM KOpeHs).

N

N
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Bluebevy Coulis

Serves 6 — Preparation 5 mins — Cooking time 15 mins

400 g fresh blueberries
15 cl water

60 g brown sugar

1| Wash the blueberries carefully then dry them on absorbent paper.

2 | In the hot dish blender bowl, add the blueberries, water, and brown sugar.
Select the «Coulis» program, then press the «Start/Stop» button.

3 | When the program is finished, pour the coulis into a container and leave to
chill. Once cooled, put the coulis in the refrigerator.

Jip: Jhis coulis goas veny well with shained white cheese.
Soninkle with a bit of eoconut sugan, just befone. senuing.

NL

Bosbessencoulis

Voor 6 personen — Voorbereiding 5 min — Bereidingstijd 15 min

® N

400 g verse bosbessen
15 cl water

60 g bruine suiker

1| Was de bosbessen grondig en veeg ze vervolgens droog met keukenpapier.

2 | Doe de bosbessen, het water en de bruine suiker in de mengkom voor warme
bereidingen. Selecteer het programma “Coulis” en druk dan op de knop “Start
/ Stop”.

3 | Aan het einde van het programma, giet de coulis in een kom en laat afkoelen.
Zodra afgekoeld, zet de coulis in de koelkast.

Jip: Deze coulis past perfect by kuwank. Beshool
met een beefe kokossudken net voon het opdienen.

\_
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Yabarn mensie sosu

6 kisi — Hazirlama 5 dakika - Pisirme 15 dakika

® N

400 g yas yaban mersini
15 clsu

60 g seker kamigi sekeri

1| Yaban mersinini dikkatlice yikayin ve suyu emen bir k&git iginde kurutun

2 | Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, yaban mersinini, suyu ve seker
kamigi sekerini koyun. «Meyve&Sebze Plreleri» programini segin, ardindan
«Baslat/Durdur» diigmesine basin.

3 | Programin sonunda, meyve sosunu bir kap igine bosaltin ve servis yapmadan
Odnce sogumasini bekleyin. Sogumasini takiben meyve sosunu buzdolabina
koyun.

Pif rokiase: B meyue sosu, kaymakla gok gizel bir bl olustuun.

\_
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PL
Sos jagodowy

Liczba osob 6 - Przygotowanie 5 min. Gotowanie 15 min.

400 g swiezych jagod
15 cl wody

60 g cukru brgzowego

1| Umyj doktadnie jagody i wysusz je w reczniku papierowym.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wtoz jagody, wode i cukier
bragzowy. Wybierz program ,Coulis” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

3 | Na koniec programu wlej przecier do pojemnika i odczekaj, az ostygnie. Po
ostygnieciu w6z przecier do lodéwki.

Ponady: Przecier ten nadge sie doskonale do twarogu.
Posyp niewiebiq ioseiy cuknu kokosowego preed podaniem.
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Cowdis z bonduek
6 osob - Priprava 5 min. — Doba vareni 15 min.

400 g ¢Cerstvych borivek 60 g hnédého cukru
150 ml vody

1| Boravky dukladné umyjte a osuste je s pomoci papirové utérky.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu dejte bortvky, vodu a hnédy cukr. Zvolte
program ,Coulis” a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*.

3 | Po skong&eni programu nalijte coulis do nadoby a nechte vychladnout. Po
ochlazeni vlozZte coulis asi na 1 hodinu do chladnicky.

Jipy. Coulis se velmi dobite hodi k tuanohu.
P poddudni posyple buochow kokosoudho cukn.

_
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Sos de afine

6 portii — Timp de preparare 5 min — Timp de gatire 15 min

400 g de afine proaspete 60 g de zahar brun
150 ml de apa

1| Spaléa bine afinele, apoi usuca-le cu servetele de bucétarie.

2 | In vasul blenderului pentru preparate calde, pune afinele, apa si zaharul brun.
Selecteaza programul «Sos» apoi apasa butonul «Start/Stop».

3 | La terminarea programului, toarnd sosul intr-un recipient si lasa-I la racit. Dupa
racire, lasa sosul in frigider.

Sfaturi : Acest sos se potriveste foarte bine cu branza proaspdtd de vaci.
Presard un pic de zahdr de nucd de cocos deasupra in momentul servirii.

N
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Cuconcedkoue pyné
Pre 6 0s6b — Priprava 5 minat — Varenie 15 min

400 g ¢erstvych
Cucoriedok

15 cl vody
60 g hnedého cukru

1| Dékladne umyte Gucoriedky a potom osuste v papierovej utierke.

2 | Do mie$acej misky na teplu pripravu pridajte uGoriedky, vodu a hnedy cukor.
Vyberte program ,Pyré” a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

3 | Na konci programu vylejte pyré do nadoby a nechajte vychladnut. Po
ochladeni umiestnite pyré do chladnicky.

Jipy: Jolo pyné sa velini dobne hodl k bielernu synu faisselle.
Dui senvinovarnd tuoshu posyple kokosoudm eutnom.

HR
Coulis od bonovrica

Za 6 osoba - priprema 5 min. — kuhanje 15 min

® M

400 g svjezih borovnica
15 cl vode

60 g smedeg Secera

1 | Temeljito operite borovnice, a zatim ih osusite u papirnatim ru¢nicima.

2 | U posudi blendera za toplu pripremu stavite borovnice, vodu i smedi $ecer.
Odaberite program ,Coulis”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3| Na kraju programa ulijte coulis (gusti umak) u posudu i ostavite da se ohladi.
Nakon $to se ohladi, stavite coulis u hladnjak.

Sagets: Ouey coulis dobo ide sa sgiesim bielim sinam.
U tweruttu postugivarja posipajte malo kokosowim Sederom.

© i

ene om 6oposuHku

3a 6 nopyuu — lMNodzomoeka-5 muH lMpuzomesiHe 15 MuH

400 r npecHu 6opoBuHkM 60 r kadsiBa 3axap
150 mn Boga

1 | BHumaTenHo usmuiiTe GOPOBUHKWUTE U Cries ToBa v NOACYLLETE BbPXY
abcopbupalya xapTus.

2 | B kynarta Ha 6reHgepa 3a Tonim cMecu crioxete 6opoBuHKUTE, BogaTa 1
kadpsizata 3axap. M36epete nporpama ,Coulis” n crnep ToBa HaTUcHeTe ByTOH
LStart/Stop*”.

3 | Cnep npukntoyBaHe Ha Nporpamara CUNETE XemneTo B Cbf ¥ ro OCTaBeTe fAa ce
oxnaaun. Cnep kaTo ce oxnaau, CroXeTe XeneTo B XNaaumnHmka.

TMonesHu cesemu: Xesiemo e ocobeHo NodxodAw0 3a yedeHO MeKO CupeHe.
TMopsceme c Masko KOKOCOBA 3axap npu cepeupate.

_
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YopHuyHe niope

6 nopuiti — yac nidzomoeku 5 xe — 4ac npu2omyeaHHs 15 xe

~

400 r cBixoi YopHUL
150 mn Boaun

60 r KOpUYHEBOTO LIYKPY

1 | PeTenbHO NpoMUIATE HYOPHULIO Ta BUCYLLITh Y NanepoBux pyLUHMKaX.

2| Y yawy GneHaepa Ans rapsumnx cymilleit Joaarite YopHULULD, Boay i
KOpWYHEBMIA LlyKkop. Bubepitb nporpamy «Mope» i HaTUCHITL kKHOMKY «Iyck/
CTon».

3 | Micnsi 3aKkiHYeHHs NporpaMu BUNWIATE Mope B EMHICTb i faiTe OXOMOHYTH.
[licns oxonoaxeHHs NocTaBTe Nope B XONOANUMbHUK.

Mopadu: Lie niope ideansbHo nacye 0o 6in1020 cupy.
Mocunme HegesTUKoIO KislbKicmio KOKOCO8020 UyKpy nid Yac nodayi Ha cmin.

\_
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Fg & Cocorud
Sugarn. Compale

Serves 4 — Preparation 10 mins — Cooking time 15 mins

® N

2 tablespoons of coconut sugar
10 cl water

300 g fresh figs
2 “Tentation” apples
2 tablespoons of agave syrup

1| Wash the figs carefully and cut them into pieces. Peel the apple, remove the
seeds, and dice it.

2| In the hot dish blender bowl, add the apples, figs, and agave syrup.

3 | Pour the water and select the “Compote» program. Press the «Start/Stop»
button.

4 | When the program is finished, pour the compote into a container and leave to
chill before serving. Sprinkle with coconut sugar just before serving.

Jip.: You can substitute fuozen figs fon fiesh figs.

®
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Uijgencompole met
kokossukien

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min — Bereidingstijd 15 min

2 eetlepels kokossuiker
10 cl water

300 g verse vijgen
2 Tentation appels
2 eetlepels agavesiroop

1| Was de vijgen grondig en snij ze in stukken. Schil de appels, verwijder het
klokhuis en snij in stukken.

2 | Doe de appels, de vijgen en de agavesiroop in de mengkom voor warme
bereidingen.

3| Voeg het water toe en selecteer het programma “Compote». Druk op de knop
“Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, giet de compote in een kom en laat
afkoelen alvorens te serveren. Bestrooi met kokossuiker net voor het
opdienen.

Jip: U kunk tevens diepgevnoner in plaats van verse ujgen gebnuiken.

\
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4 kisi — Hazirlama 10 dakika - Pigirme 15 dakika

N
® N

2 gorba kasig! Hindistan
cevizi sekeri
10 cl su

300 g yas incir
2 adet sari elma
2 yemek kasigi Agave surubu

1 | Incirleri dikkatlice yikayin, kiip seklinde kesin. Elmalarin kabuklarini soyun ve
cekirdeklerini ¢ikarin, kiip seklinde kesin.

2 | Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, elmay, inciri ve Agave surubunu
koyun.

3| Su ilave edin ve «Meyve plresi» programini segin. «Baslat/Durdur»
digmesine basin.

4 | Programin sonunda, meyve plresini bir kap igine bosaltin ve servis yapmadan
énce sogumasini bekleyin. Uzerine Hindistan cevizi sekeri serperek servis

yapin.

/. PL \
Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min. - Gotowanie 15 min.

2 tyzki cukru kokosowego
10 cl wody

300 g swiezych fig
2 jabtka ,Tentation»
2 lyzki syropu z agawy

1| Umyj doktadnie figi i pokroj na kawatki. Obierz jabtka, usun nasiona i pokroj je
na kawatki.

2 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wtoz jabtka, figi i syrop z agawy.

3 | Wlej wode i wybierz program ,Compote”. Naci$nij na przycisk ,Start/Stop”.

4| Na koniec programu wlej przecier do pojemnika i odczekaj, az ostygnie przed
jedzeniem. Posyp cukrem kokosowym przed samym podaniem.

Ponady: Mezesz zastgpid Swieze figi figami nrozornym.

\
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Hompot z Jiki
5§ kokosougm cuknem

4 osoby - Priprava 10 min. — Doba vareni 15 min.

® N

300 g ¢erstvych fikd 2 polévkové Izice kokosového
2 jablka odrtdy ,Tentation* cukru
2 polévkové IzZice sirupu z agave 100 ml vody

1| Dukladné omyijte fiky a nakrajejte je na kousky. Oloupeite jablka, odstrarite
jadra a nakrajejte jablka na kostky.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu pridejte jablka, fiky a sirup z agave.

3 | Prilijte vodu a zvolte program ,Kompot“. Stisknéte tlacitko ,Start / Stop*“.

4 | Po skonceni programu nalijte kompot do nadoby a pfed podavanim nechte
vychladnout. PFi podavani posypte kokosovym cukrem.

Tipy: Constvé ffly midlete natnadit muadendmi fy.

®
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Compot de smochine
sizahdr de nucd de cocos

4 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de gatire 15 min

~

2 linguri de zahar de nuca de
cocos
100 ml de apa

300 g de smochine proaspete
2 mere din varietatea
2 linguri de sirop de agave

1| Spala bine smochinele si taie-le in bucéti. Decojeste merele, scoate semintele,
apoi taie-le in cubulete.

2| in vasul blenderului pentru preparate calde, pune merele, smochinele si
siropul de agave.

3 | Toarna apa si selecteaza programul «Compot». Apasa butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, toarna compotul intr-un recipient si lasa-| la racit
nainte de a consuma. In momentul servirii, presara zahar de nucé de cocos.

Sfaturi: Poti inlocui smochinele proaspete cu smochine congelate.

N
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[tope om cMOKUHU
C KOKocoed 3axap

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 muH lMpuzomesive 15 MuH

® N

2 cyneHun NbXULM KOKOCOBa 3axap
100 mn Boga

300 r NpecH” CMOKUHM
2 a6bnku ot copTa , Tentation”
2 cyneHu NbXuum cupon oT arase

1 | BHUMaTEnHo U3MUITE CMOKVUHUTE 1 TV HapexeTe Ha napyeta. Obenete
A6bNKUTE, OTCTPAHETE CEMKUTE U Cried TOBa HapexXeTe Ha KybyeTa.

2 | B kynata Ha 6neHgepa 3a Tonnm cMecu croxete A6bIKUTE, CMOKUHUTE U
cupona ot arase.

3 | Cunete Bogata u usbepete nporpama ,Compote”. HatucHete 6yToH ,Start/
Stop*“.

4 | Cneg npukIoYBaHe Ha nporpamara curneTe MiopeTo B Cbf v ro ocTaBeTe Aa
ce oxnaaw, npeau Aa My ce HacnagwuTe. MNpu cepBUpaHe NopbCETE C KOKOCOBA
3axap.

MonesHu ceeemu: Moxeme 0a 3amecmume npecHume CMOKUHU CbC 3aMPa3eHU.

@ > N
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5 kokosougm cuknom

Pre 4 osoby — Priprava 10 minat — Varenie 15 min

2 lyzice kokosového cukru
10 cl vody

300 g Cerstvych fig
2 jablka odrody ,Poku$enie”
2 lyzice agavového sirupu

1| Figy dékladne umyte a nakrjajte na kusy. OlUpte jablka, odstrarite jadierka a
nakrajajte na kocky.

2 | Do mie$acej misky na teplu pripravu pridajte jablka, figy a agavovy sirup.

3| Nalejte vodu a vyberte program ,Kompét“. Stladte tlacidlo ,Start / Stop*.

4| Na konci programu vylejte kompét do nadoby a pred konzumaciou nechajte
vychladnut. Pri servirovani posypte kokosovym cukrom.

Tipy. Mézete natnadit ensiué figy zmnazengmi figarm.

NS
/‘ HR
Hompot od smokava

5 kokosouim secenom

Za 4 osobe - priprema 10 min. — kuhanje 15 min.

<

2 Zlice kokosovog Secera
10 cl vode

300 g svjezih smokava
2 jabuke sorte Tentation
2 Zlice sirupa od agave

1 | Temeljito operite smokve i izreZite ih na komadic¢e. Ogulite jabuke, izvadite
kostice, a zatim ih izreZite na kockice.

2| U posudi blendera za toplu pripremu stavite jabuke, smokve i sirup agave.

3 | Ulijte vodu i odaberite program ,Kompot”. Pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”.

4| Na kraju programa ulijte kompot u posudu i ostavite da se ohladi prije
konzumiranja. U trenutku posluzivanja posipajte kokosovim Se¢erom.

N
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Komnom 3 iHxupy
3 KOKOCOBUM UYKpOM

4 nopuyii — yac nidecomoeku 10 xe — yac npuz2omyeaHHsi 15 xe

<

2 CTONOBI NOXKW KOKOCOBOTO LIyKpY
100 mn Boan

300 r cBixoro iHxupy
2 abnyka
2 CTONOBI NOXKW CMpoNy arasu

1| PeTenbHO NoMUITE iHXUP Ta PO3piKTe MOro Ha WMaTouku. O4ncTiTh abnyka
Bifl LUKIPKW Ta 3epHAT i HapixTe Kybukamu.

2| Y yawy 6neHgepa ans rapsumnx cymilein goaarTe a6nyka, iHxvp i cupon
araBu.

3 | Hanuiite Bogly Ta BUGepiTh Nporpamy «Komnot». HaTucHiTe kHonky «Myck/

Cron».
4 | HanpwkiHUi nporpaMu BUSIMIATE KOMMOT Y EMHICTb | JaTe OXOMOHYTU, NepLu
HiK noagaeatun Ha cTin. Mig Yac nogadi nocunTe KOKOCOBUM LIYKPOM.

TMopadu: Bu Moxeme 3amiHUMu cg8iXudi iHXup Ha 3amopoXeHud.

N
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Serves 4 — Preparation 10 mins — Cooking time 15 mins

1 Golden apple
10 cl water

1 large mango (about 500 g)
250 g of canned lychees
(net weight, drained and pitted)

1| Peel the mango and dice the flesh around the pit. Drain the lychees
thoroughly. Peel the apple, remove the seeds, then dice it.

2| In the hot dish blender bowl, add the diced apple, mango, and lychees.
Pour the water.

3| Select the «Compote» program then press the «Start/Stop» button.

4 | When the program is finished, pour the compote into a container and leave to
chill before serving.

Jip-Youw can use friesh lychees when they are in seasorn.
In this case, add 80 g of powdened sugan to the blenden.

/‘C’aﬁwaz‘a

NL

van lychees
en mango

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min — Bereidingstijd 15 min

~

1 Golden appel
10 cl water

1 grote mango (circa 500 g)
250 g lychees in blik (netto
gewicht, uitgelekt en ontpit)

1| Schil de mango en snij het vruchtvlees rond de noot in stukken. Laat de
lychees grondig uitlekken. Schil de appel, verwijder het klokhuis en snij in

stukken.

2 | Doe de stukken appel, de mango en de lychees in de mengkom voor warme
bereidingen. Giet het water uit.

3 | Selecteer het programma “Compote” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, giet de compote in een kom en laat
afkoelen alvorens te serveren.

Jip: Jjdens het seizoen kunt u verse lychees gebnubsen.
Uoeg in dit geval 8() g poedensuiien aan de blenden toe.

TR
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4 kisi — Hazirlama 10 dakika - Pigirme 15 dakika

N
® N

slizllmis net agirlik)
1 adet sari elma
10 cl su

1 adet biiyik boy mango
(yaklasik 500 g)

250 g konserve Litchi
(cekirdekleri alinmis ve suyu

1| Mangonun kabugunu soyun, cekirdek etrafindaki eti kiip seklinde kesin.
Litchilerin sularini siiziin. EImalarin kabuklarini soyun ve gekirdeklerini gikarin,

kip seklinde kesin.
2 | Sicak hazirlama igin, blender haznesi igine, elmayi, mangoyu ve Litchiyi

koyun. Suyu ilave edin.
3| «Meyve piiresi» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine

basin.
4 | Programin sonunda, meyve plresini bir kap igine bosaltin ve servis yapmadan
once sogumasini bekleyin.

Bu dununda, blender'a 80 g loz geken dave edin.

Ny
®. o
Dheecien z liezi ¢ mango

Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min. - Gotowanie 15 min.

1 jabtko Golden
10 cl wody

~

1 duze mango (okoto 500 g)
250 g liczi w puszce (waga netto
po odsgczeniu i usunigciu pestek

1] Obierz mango ze skorki, pokroj owoc na kawatki. Odsgcz dobrze liczi. Obierz
jabtko, usun nasiona i pokrdj je na kawatki.

2| Do miski blendera do przygotowania na ciepto w6z kawatki jabtka, mango i
liczi. Wlej wode.

3| Wybierz program ,Compote” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

4| Na koniec programu wlej przecier do pojemnika i odczekaj, az ostygnie przed
jedzeniem.

Ponadea: Gdy jest sezon na lioz, mozesz uzyé Swiezych lioz,
dodgy wiedy 80 g ewuw do blendera.

N

N




CS
Hompot z lilche
a manga

4 osoby - Priprava 10 min. — Doba vareni 15 min.

® N

1 velké mango bez pecek)
(o hmotnosti cca 500 g) 1 jablko Golden
250 g konzervovaného litchi 100 ml vody

(Cistd hmotnost okapaného litchi

1| Oloupejte mango a potom nakréjejte na kosti¢ky duZinu nachazejici se okolo
jadra. Dejte dobfe okapat litchi. Oloupejte jablko, odstrarite z néj jadérka a
poté ho nakrajejte na kostky.

2 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu pfidejte nakrajené jablko, mango a litchi.
Prilijte vodu.

3| Zvolte program ,Kompot* a poté stisknéte tlacditko ,Start / Stop“.

4 | Po skonceni programu nalijte kompot do nadoby a pfed podavanim nechte
vychladnout.

Jip: U seziné micete pousit Gonstud litehi, v

-
plidgite do miwéw 809 eurnu.

N

RO

Compot de litchi
si mang

4 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de gatire 15 min

®

1 mango mare samburi)
(aproximativ 500 g) 1 mar golden
250 g de litchi din conserva 100 ml de apa

(greutate neta, fara sirop si

1| Curata mango-ul de coaja, apoi taie pulpa in cuburi in jurul sémburelui. Scurge
bine litchii. Decojeste marul si scoate semintele, apoi taie-l in cubulete.

2 | In vasul blenderului pentru preparate calde, pune cuburile de mé&r, mango-ul si
litchii. Toarna apa.

3 | Selecteaza programul «Compot» apoi apasa butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, toarna compotul intr-un recipient si lasa la racit
fnainte de a consuma.

Stat: In timpul sezonului, poti utiliza litchi proaspeti,
in acest caz adaugd 30g de zahdr in blender.

BG

® N

1 ronsimo maHro (okorno 500 r)
250 r nnmum oT KoHcepBa
(oTueneHu n 6e3 KoCTUINKK)

lMope om nuyu u maHzo

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 muH lMpucomesie 15 MuH

1 a6bnka ,Golden”
100 mn Boga

1| OBeneTe MaHroTo, OTCTPaHETE KOCTUIKATa W HapexeTe MececTara yact
Ha kybueTa. BHumaTenHo otuenete nnogosete nuun. O6enete abbrkarta,
OTCTpaHeTe CeMKkWTe 1 crieq ToBa HapexeTte Ha Kybuera.

2 | B kynata Ha 6neHaepa 3a Tonmnm cMecu CnoxeTe Kybyetata abbrika, MaHro v
nuuyn. Cunete BogaTa.

3 | N3bepeTe nporpama ,Compote“ n crnea ToBa HaTucHeTe GyToH ,Start/Stop*.

4 | Cnep npukmioyBaHe Ha nporpamara cureTe MiopeTo B Cbf M ro ocTaBeTe Aa ce
oxraau, npeauv Aa My ce Hacrnagure.

[Mone3seH ceeem: B 3asucumocm om ce30Hd MoXeme 0d U3No/I38dme U NPecHU Uy,
Kkamo 8 mo3u caiy4ali npubaseme 30 2 nydpa 3axap.

N
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Hompot z lidi a manga

Pre 4 osoby — Priprava 10 minat — Varenie 15 min

1 jablko Golden
10 cl vody

® N

1 velké mango (asi 500 g)

hmotnost bez Stavy a kostok)

1| Olupte mango a duzinu okolo jadra nakrajajte na kocky. Li¢i nechajte dobre
odkvapkat. Olupte jablko, odstrarite jadierka a nakrajajte na kocky.

2 | Do mie$acej misky na teplu pripravu pridajte kocky jablka, manga a lici.
Nalejte vodu.

3| Vyberte program ,Kompot* a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

4 | Na konci programu vylejte kompét do nadoby a pred konzumaciou nechajte
vychladnut.

Tip.: Podas sezbny médete poubit Sonstud, lidi.
U termito pripade pridgite 30 g praskovdho cuku do miréra.

HR

Hompot od lidja ¢ manga

Za 4 osobe - priprema 10 min. — kuhanje 15 min.

1 jabuka Golden
10 cl vode

® N

1 veliki mango (otprilike 500 g)
250 g konzerviranog li¢ija (neto
ocijedena tezina bez kostica)

1| Ogulite mango pa izrezite meso oko jezgre na kockice. Dobro ocijedite licije.
Ogulite jabuku, izvadite kostice, a zatim je izreZite na kockice.

Ulijte vodu.
3 | Odaberite program ,Kompot”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

4| Na kraju programa ulijte kompot u posudu i ostavite da se ohladi prije
konzumiranja.

Saget U L Jebit sujedie (i, w toms sludgin
blenden dodate 80 g seéera w pratus.

N
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1 Benmke maHro (6nuabko 500 r)
250 r koHCepBOBaHWX Nivi (Bara
HETTO NicNs CTIKaHHA BONorn Ta

UK
Komnom i3 1iyi ma maHz20

4 nopuyii — yac nidezomoeku 10 xe — yac npuzomyeaHHsi 15 xe

<

BuAANEHHs KiCTOYKN)
1 a6nyko ronaeH
100 mn Boamn

1| O4mMCTITE MaHro, Micns Yoro NopikTe KyGUKamm M'sKyLL HABKOSO KiCTOYKM.
[aiiTe cTekTV BONo3i 3 KOHCEPBOBAHMX Midi. O4YMCTITb A6MYKO Bif LUKIPKM Ta
3epHSAT | HapixTe Kybukamm.

2| Y yawy 6neHaepa Ans rapsumx cymillei noknagite sényka, MaHro Ta fidi.
Hanunte Boay.

3 | BubepiTb nporpamy «KomnoT» i HaTUCHITb kHomKy «Iyck/CTon».

4 | HanpwkiHui nporpaMu BUIMIATE KOMMOT Y EMHICTb | JaNTe OXOMOHYTU, NepLu
HiXX nogaBaTu Ha CTin.

TMopada: Y ce30H MOXHA 8UKOPUCMOBY8AMU Caixi Niti, y makomy
pasi dodatime 8 6y1eHoep 30 2 UyKpOBO2O NicKy.

N




EN

Rhubarb &
DPean Compole

Serves 4 — Preparation 10 mins — Cooking time 15 mins — Chill time 20 mins

~

350 g fresh rhubarb
2 William pears
1 tablespoon of liquid vanilla

5 cl water
40 g caster sugar

1| Peel the rhubarb and cut it into pieces of approximately 0.5 cm. Put it into a
sieve then sprinkle with the caster sugar. Mix well then leave for 20 minutes so
that the moisture is drawn out.

2 | Peel and de-seed the pears. Dice the pears. Place the rhubarb, pears, liquid
vanilla and water into the hot dish blender bowl.

3| Select the «Compote» program then press the «Start/Stop» button.

4| When the program is finished, pour the compote into a container and leave to
chill before serving.

Jip- [f using Jfozen nhubarb, add a lite more sugan.

NL
Compole van nabarber
en penen

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min — Bereidingstijd 15 min —
Rusttijd 20 min

® h

350 g verse rabarber
2 Williams peren
1 koffielepel vloeibare vanille

5 cl water
40 g poedersuiker

1| Schil de rabarber en snij in stukjes van ongeveer 0,5 cm. Doe de rabarber in
een vergiet en bestrooi vervolgens met poedersuiker. Meng grondig door en
wacht ongeveer 20 minuten totdat het vocht is verwijderd.

2 | Schil de peren en verwijder de pitjes. Snij het vruchtvlees in blokjes. Doe de
rabarber, de peren, de vloeibare vanille en het water in de mengkom voor
warme bereidingen.

3 | Selecteer het programma “ Compote” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, giet de compote in een kom en laat
afkoelen alvorens op te dienen.

Jip:Als w die nabanb bhuiks, voeg een bealie meen suiken foe.

\_

4 kisi — Hazirlama 10 dakika - Pisirme 15 dakika - Dinlendirme 20 dakika

350 g taze 1skin
2 adet William armut
1 cay kasigi sivi vanilya

5clsu
40 g toz seker

1| Iskinin kabugunu soyun, yaklasik 0,5 cm uzunluklarda kesin. Bir elek igine
koyun ve {izerine toz seker serpin. lyice karistirin, ardindan yirmi dakika kadar
bekletin.

2 | Beklettikten sonra, armutlarin kabuklarini soyun ve gekirdeklerini ayiklayin.
Kip seklinde kesin. Sicak karisim igin, blender haznesi igine, 1skini, armudu,
sivi vanilyayi ve suyu koyun.

3| «Meyve plresi» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine
basin.

4 | Programin sonunda, meyve puresini bir kap igine bosaltin ve servis yapmadan
once sogumasini bekleyin.

\_

N

K‘ Dhzecien z nabarbai
¢ gruszek

Liczba oséb 4 - Przygotowanie 10 min. - Gotowanie 15 min. - Odstawienie 20 min.

<

350 g Swiezego rabarbaru
2 gruszki William
1 tyzeczka wanilii w ptynie

5 cl wody
40 g cukru krysztatu

1| Obierz rabarbar i pokroj go w kawatki ok. 0,5 cm. Wi6z go do sita i posyp
cukrem. Dobrze wymieszaj i odczekaj okoto 20 minut, by pozbyt sie wody.

2 | Po tym czasie obierz gruszki ze skory i usun nasiona. Pokrdj je na kawatki.
Do miski blendera do przygotowania na ciepto wt6z rabarbar, gruszki, wanilie
w plynie i wode.

3 | Wybierz program ,Compote” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

4 | Na koniec programu wlej przecier do pojemnika i odczekaj, az ostygnie przed
jedzeniem.

\_

Porady: Jesl utywasz mrotony nabarban, dody wigeg/ ek,
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Rompol z nebarbony Compot de rubarbd [Miope om peseH u Kpywu
v .
CZ W ~,S I p er e 3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 mun lMpuzomesiHe 15 muH lMo4yueka 20 MuH
4 osoby - Pfiprava 10 min. — Doba vafeni 15 min. — Doba odlezeni 20 min. 4 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de gatire 15 min — Timp de 350 r npeceH peBeH BaHUAA
repaos 20 min 2 kpywm ,Yunamc* 50 mn Boga
350 g Gerstvé rebarbory 50 ml vody 1 kacpeHa nbxmua TeuHa 40 r nyapa 3axap
2 hrugky William 40 g praskového cukru 350 g de rubarba proaspata 50 ml de apa
1 &ajova IZicka tekuté vanilky 2 pere William 40 g de zahar 1| OBeneTe peBeHa 1 ro HapexeTe Ha nap4yeTa ot okoro 0,5 cm. CrioxeTe ro
1 linguritd de vanilie lichida B reBrup 1 nopbceTe ¢ Nyapa 3axap. PasGbpkaiite qo6pe 1 ocTaBeTe fia ce
1| Oloupejte rebarboru a nakréjejte ji na kousky dlouhé cca 0,5 cm. VioZte ji oTUEeaAn ABaAeceTnHa MUHYTK.
do cedniku a posypte ji pragkovym cukrem. Dobfe promichejte a nechte 1| Curéta rubarba de coaja si taie-o in bucati de aproximativ 0,5 cm. Pune-o 2 | Cnen ToBa obeneTe kpyLUUTE 1 OTCTPaHeTe cemkuTe. Hapexete Ha ky6yeta.
odpoginout po dobu asi dvacet minut. intr-o sitd, apoi presara-o cu zahar. Amesteca bine, apoi lasé la scurs cam B kynaTa Ha GrieHzepa 3a TOMnN CMECH CIIOXETE PeBeHa, KpyLUNTe, TeuHaTa
2 | Po uplynuti této doby oloupeijte hrusky a zbavte je jadérek. Poté ji nakrajejte 20 de minute. BaHWUNUs 1 BoAaTa.
na kousky. Do nadoby mixéru na teplou pFipravu pridejte rebarboru, hrugky, 2| Dupa acest timp, curata perele de coaja si scoate-le cotoarele. Taie-le in 3 | MaBepeTe nporpama ,Compote” 1 cnen ToBa HaTucHeTe 6yToH ,Start/Stop”.
tekutou vanilku a vodu. cubulete. In vasul blenderului pentru preparate calde, pune rubarba, perele, 4| Cnepn npuknioyBaHe Ha Nporpamara cuneTe MiopeTo B Chbjl 1 Fo OCTaBeTe Aa ce
3| Zvolte program ,Kompot* a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. vanilia lichida si apa. oxnaau, Npeav fa My ce HacrnaguTe.
4| Po skonéeni programu nalijte kompot do nadoby a pred podavanim nechte 3 | Selecteaza programul «Compot» apoi apasa butonul «Start/Stop».
4 | La terminarea programului, toarna compotul intr-un recipient si lasa la racit
vychladnout. 7 ’ IMonesHu ceeemu: AKo U3No/I36ame 3aMpaseH peseH, dobaseme MAsIko Noseye 3axap.
inainte de a consuma.
Ty P 4 ’ ulee cutnd. Sfaturi : Dacd folosesti rubarbd congelatd, adaugd un pic de zahr.

\ \_ \
/‘ Rebarbonouy h /‘ Kompot od nabarbare o /‘ Komnom i3 peseHio -
a huskoud kompol ¢ luske ma 2pyw

4 nopuyii — yac nidezomoeku 10 xe — Yac npu2omyeaHHsi 15 xe — 4ac

Pre 4 osoby - Priprava 10 minut — Varenie 15 min — Odstavenie 20 minut Za 4 osobe - priprema 10 min. — kuhanje 15 min. - mirovanje 20 min.
o4vikyeaHHs1 20 xe
350 g Cerstvej rebarbory vanilky 350 g svjeze rabarbare 5 cl vode )
2 hrusky Williams 5 cl vody 2 krugke William 40 g 3ecera u prahu 350 r cBixOro peseHio 50 mn Boan _
1 Cajova lyzicka tekutej 40 g praskového cukru 1 Zligica tekuce vanilije 2 rpyuwii copTy Binbsimc 40 1 LykpoBoro nicky
1 YariHa noxka pigkoi BaHini
1| Olupte rebarboru a nakrajajte na pribl. 0,5 cm rezy. VloZte do sitka a potom 1| Ogulite rabarbaru i izrezite je na komade veli¢ine 0,5 cm. Stavite je u cjedilo ) o ) )
posypte praskovym cukrom. Dobre premiesajte a nechajte macerovat asi i posipaijte $e¢erom u prahu. Dobro promijeaite i pustite da odstoji oko 1| OumcriTe pesikb i nopixTe Ha wwmatki npubnmsHo no 0,5 cm. MoknaaiTe y
dvadsat minut. dvadeset minuta. OpyLWwnsik, NoTiM nocunTe LykpoBuM nickoM. [lobpe 3miwanTe i 3anuwite
2 | Nakoniec olupte hrusky a odstraite jadierka. Duzinu nakrajajte na kocky. 2 | Prije isteka tog vremena ogulite kruske i izvadite sjemenke. IzreZite meso u ”p"‘ﬁ””?H? Ha ABaAUATE XBUMUH. _ _ S
Do mie3acej misky na tepld pripravu pridajte rebarboru, hrusky, tekutd vanilku kockice. U posudi blendera za toplu pripremu stavite rabarbaru, kruke, tekuéu 2 | HanpukiHui nonepeaHL0ro eTary O4ncTiT rpywy | BUAAMITE i3 HeT HaCiHHS.
a vodu. vaniliju i vodu. Mopixkte M’'sikyw KyGukamu. Y vawy 6neHgepa Ans rapsyvx ctpae gogaiTe
3| Vyberte program ,Kompét“ a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop*. 3 | Odaberite program ,Kompot”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. peBiH"_’ rPYLUi, PiAKY BaHinG Ta BoAy-
4| Na konci programu vylejte kompot do nadoby a pred konzumaciou nechaite 4| Na kraju programa ulijte kompot u posudu i ostavite da se ohladi prije 3 | Buepirs nporpamy «Komnor» i HatucHiTe kronky «[lyck/Crom.
vychladnt konzumiranja 4 | HanpukiHui nporpamu BUIUIATE KOMMOT Y EMHICTb | JaiiTe OXOMOHYTU, NepLL
' ’ HXX nogaBaTu Ha CTin.
Jipy: A poudivate zmaazent nebarbonu, pridgite tochu viae ki Sayeti: ko upotheblavate zanveruds nababans, dedgie malo seéora.
Mopadu: fikujo 8u BUKOpUCMOBYEME 3aMOPOXeHULl pesiHb,

k K dodatime mpoxu Gisibuwie Uykpy.
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Hazelnut mik
with, Agave Synup

Serves 4 — Preparation 5 mins — Cooking time 25 mins

® N

150 g of shelled hazelnuts
1 litre of spring water

3 tablespoons of agave syrup
1 pinch of salt

1| Put the hazelnuts in the hot dish blender bowl. Pour the water. Select the
«Multigrain Milk» program then press the «Start/Stop» button.

2 | When the program is finished, add the agave syrup and pinch of salt, then
press the «Mixer» button and set the speed to 4 for 20 seconds.

3 | Pour the milk into a jug.

Jip: Youw can sometimes find noasted, shelled hazelnuts in stones.

NL

®
Hazelnooimelk
mel agauesnoop

Voor 4 personen — Voorbereiding 5 min — Bereidingstijd 25 min

~

150 g gepelde hazelnoten
1 liter bronwater

3 eetlepels agavesiroop
1 snufje zout

1| Doe de hazelnoten in de kom voor warme bereidingen. Giet het water uit.
Selecteer het programma “Multigrain milk” en druk dan op de knop “Start /
Stop”.

2 | Aan het einde van het programma, doe de agavesiroop en een snufje zout
erbij, druk op de knop «Mixen” en laat het apparaat 20 seconden op snelheid
4 werken.

3| Giet de melk in een kan.

Jip- Sorms kar men gepelde, genoostorde hazelnoten in de winkel vinden!

4 kisi — Hazirlama 5 dakika - Pigirme 25 dakika

150 g kabuklari ayiklanmis findik
1 litre sise suyu

3 yemek kasigi Agave surubu
1 tutam tuz

1| Sicak hazirlama igin findiklari hazne igine koyun. Suyu ilave edin. «Multigrain
Milk» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.

2 | Program sonunda, Agave surubunu ve bir tutam tuz ilave edin, ardindan
«Karistir» digmesine basin ve hizi 20 saniye boyunca 4. seviyeye ayarlayin.

3| Sutd bir stirahi igine dokin.

N

/
' Mleko z onzechiow h
laskowych z synopem z agaiy

Liczba osob 4 - Przygotowanie 5 min. - Gotowanie 25 min.

150 g orzechow laskowych bez
skorupek
1 litr wody zrédlanej

3 tyzki syropu z agawy
szczypta soli

1| W6z orzechy do miski do przygotowania na gorgco. Wlej wode. Wybierz
program ,Multigrain Milk” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

2 | Na koniec programu dodaj syrop z agawy i szczypte soli i naci$nij przycisk
,Miksowac¢” i ustaw predkos¢ na 4 przez 20 sekund.

3 | Wlej mleko do karafki.

Ponady. Czasami w sklepie mozna znalezs obnane, gnillowarne onzechy laskowe!

N




@ o N
s \' Pl pd pd

se Soupem z agaue

4 osoby - Priprava 5 min. — Doba vareni 25 min.

3 polévkové IZice sirupu z agave
1 Spetka soli

150 g oloupanych liskovych ofisku
1 litr pramenité vody

1| Liskové ofisky vloZte do nadoby na teplou pfipravu. Pfilijte vodu. Zvolte
program ,Multigrain Milk“ a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“.

2 | Po skonéeni programu pridejte sirup z agave a $petku soli, stisknéte tlacitko
,Mixovat" a poté nastavte rychlost na stuperi 4 na dobu 20 sekund.

3 | Miéko nalijte do karafy.

Jipy: U obohodé lre nékdy koupit ugloupané opraené liskoué oishy.

N

®
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Lapte de alune de pddure
cu sirop de agave

4 portii — Timp de preparare 5 min — Timp de gatire 25 min

3 linguri de sirop de agave
1 varf de cutit de sare

150 g de alune de padure fara coaja
1 litru de apa

1| Pune alunele n bolul pentru preparate calde. Toarna apa. Selecteaza
programul «Lapte vegetal» apoi apasa butonul «Start/Stop».

2 | La terminarea programului, adaugé siropul de agave si varful de sare, apoi
apasa butonul «mixer» si seteaza viteza pe 4 timp de 20 de secunde.

3 | Toarna laptele intr-o carafé.

Sfaturi: Pogi gdsi in comerf alune de pddure curdtate §i prdjite!

N
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5 / v .
Pre 4 osoby — Priprava 5 minut — Varenie 25 min

3 lyzice agavového sirupu
1 Stipka soli

150 g olupanych lieskovych orechov
1 liter pramenitej vody

1| Pridajte lieskové orechy do misky na teplu pripravu. Nalejte vodu. Vyberte
program ,Viaczrnné mlieko“ a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

2 | Na konci programu pridajte agavovy sirup, $tipku soli a stlacte tlacidlo ,Mixér”.
Nastavte rychlost 4 na 20 sekund.

3 | Nalejte mlieko do karafy.

Jipy: Niekedy sa preddvaji v obchodoch @j oprasend odistend lieskoud onechy!

@ N
® Migeto Wa/ta
5Q SOUPOIM od agave

Za 4 osobe - priprema 5 min. — kuhanje 25 min.

3 Zlice sirupa od agave
1 prstohvat soli

150 g granatiranih ljeSnjaka
1 litra izvorske vode

1| Stavite lieSnjake u posudu za toplu pripremu. Ulijte vodu. Odaberite program
,Cjelovito mlijeko”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

2 | Na kraju programa dodajte sirup agave i prstohvat soli, zatim pritisnite gumb
,miksanje” i namjestite brzinu 4 tijekom 20 sekundi.

3 | Ulijte mlijeko u vré.

Sayjeti: Ponekad éete w bigovinama nadi préene. ofustene. fesrjake!

BG

JleWHUKOBO MJIAKO CBC
cupon om aease

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 5 muH lpuzomesiHe 25 MuH

® N

3 cyneHun NbXuum cupon oT arase
1 wmnka con

150 r Genenu newHnLmn
1 n n3BopHa Boaa

1| CnoxeTe newHuuuTe B Kynata 3a Tonnv cmecu. Cunete Bogarta. M3bepete
nporpama ,Multigrain Milk“ n cnepn ToBa HaTucHeTe GyToH ,Start / Stop*.

2 | Crieq npuksouBaHe Ha nporpamara go6asete cupona oT araee U Lwynkarta
con, cnea ToBa HatucHeTe ByToH ,Mixer* u HacTpoWiTe Ha ckopocT 4 3a 20
CeKyHau.

3 | Cvnete MnsikoTo B KaHa.

Mone3sHu cesemu: Moxeme da usnon3eame u nedeHu 6nanupaHu JlewHuyu.

\
{

UK

Mosnoko 3 pyHOyKa i3
cuponom azasu

4 nopuyii — yac nideomoeku 5 xe — yac npuezomyeaHHs1 25 xe

<

3 CTONOoBI NOXKW cMpony arasu
1 ppibka coni

150 r ounLLeHOrO Bif LKapanynu
yHayka
1 n oxepenbHoi Boan
1| Moknapite hyHAYK y Yally Ans rapsumnx cymiweir. Hanwiite Bogy. Bubepits
nporpamy «3epHOBE MOMOKO», @ NOTiIM HAaTUCHITb KHOMKy «[yck/CTon».
2 | HanpukiHui nporpamu gogaite cvupon araeum Ta Apibky cori, NoTiM HATUCHITb
KHOMKY «3MilLyBaHHs1» Ta BCTAHOBITb WBMAKICTb 4 Ha 20 cekyHA.
3 | Hanuitte Monoko B rpacgouH.

Mopadu: Y npodaxxy MoXHa 3Halimu cmaxkeHull ghyHOyK 6e3 WKIpKU.
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Chocolate Grazil Nt
Mitk

Serves 6 — Preparation 20 mins — Cooking time 30 mins

~

8 dates
8 squares of chocolate

120 g of shelled Brazil nuts
80 cl spring water

1| Put the Brazil nuts and chocolate chunks in the hot dish blender bowl. Pour
in the water and select the «Multigrain Milk» program, then press the «Start/
Stop» button.

2 | When the program is finished, add the pitted dates, then press the «mixer»
button and set the speed to 6 for 1 minute.

3 | Pour the milk into a jug and let cool.

Jip: Jhis milk lastos best served veny cool,

NL

®
DPeanarnolernmell
mel cacao

Voor 4 personen — Voorbereiding 5 min — Bereidingstijd 25 min

8 dadels
8 stukjes chocolade

~

120 g gepelde paranoten
80 cl bronwater

1| Doe de paranoten en de stukjes chocolade in de mengkom voor warme
bereidingen. Voeg het water toe, selecteer het programma “Multigrain milk” en
druk dan op de knop “Start / Stop”.

2 | Aan het einde van het programma, doe de ontpitte dadels erbij, druk op de
knop «Mixen” en laat het apparaat 1minuut op snelheid 6 werken.

3| Giet de melk in een kan en laat afkoelen.

Jip: Demelk is nog lekkerden wanneen ze zeon vors is.

\

/‘ Rakaoln Brezilya -

4 kisi — Hazirlama 5 dakika - Pigirme 25 dakika

120 g kabuklari ayiklanmis Brezilya
cevizi
80 cl sise suyu

8 adet hurma
8 kare cikolata

1| Brezilya cevizlerini ve gikolata pargalarini, sicak hazirlama igin, blender
haznesine koyun. Su ilave edin, «Multigrain Milk» programini segin, ardindan
«Baslat/Durdur» digmesine basin.

2 | Program sonunda, gekirdekleri gikariimis hurmalari ilave edin, «karistir»
diigmesine basin ve hizi 1 dakika boyunca 6. seviyeye ayarlayin.

3| Sutu bir stirahi igine dokiin ve sogumasini bekleyin.

Pif noktass: Bu sit gok sodiuk igildiginde. daha da lezzetlidhn.

\

. Mleko z onzechow
Liczba os6b 4 - Przygotowanie 5 min. - Gotowanie 25 min.

8 daktyli
8 kostek czekolady

~

120 g orzechoéw brazylijskich bez
skorupek
80 cl wody zrédlanej

1| Do miski blendera do przygotowania na ciepto wiéz orzechy brazylijskie i
kawatki czekolady. Wlej wode i wybierz program ,Multigrain Milk” i naci$nij
przycisk ,Start/Stop”.

2 | Na koniec programu dodaj daktyle bez pestek i naci$nij przycisk ,Miksowac” i
ustaw predko$c¢ na 6 przez minute.

3 | Wlej mleko do karafki i odczekaj, az ostygnie.

Ponady. Mieko jest smacernigjsze po ochlodizeri.

\

\
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Mlcko z brazilskigct
olechil s kakaem
4 osoby - Priprava 5 min. — Doba vareni 25 min.
120 g vyloupanych brazilskych ofecht 8 datli

800 ml pramenité vody 8 Ctvereckl Cokolady

1| Brazilské ofechy a kousky ¢okolady vloZte do nadoby mixéru na teplou
pfipravu. Nalijte vodu a zvolte program ,Multigrain Milk“ a poté stisknéte
tlacitko ,Start / Stop*.

2 | Po skong&eni programu pridejte datle, stisknéte tlacitko ,mixovat‘ a nastavte
rychlost na stuperi 6 po dobu 1 minuty.

3 | Nalijte mléko do karafy a nechte vychladnout.

Tipy- Jolo midko chuind neilépe, kdys je uychlazens.

\

~
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Lapte de nuci de Brazilia
si ciocolata
4 portii — Timp de pregatire 5 min — Timp de gatire 25 min

8 curmale
8 patratele de ciocolata

120 g de nuci braziliene curatate
800 ml de apa

1 | Pune nucile braziliene si bucatile de ciocolaté in vasul blenderului pentru
preparate calde. Toarna apa si selecteaza programul «Lapte vegetal» apoi
apasa butonul «Start/Stop».

2 | La terminarea programului, adauga siropul de agave si varful de sare, apoi
apasa butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe 6 timp de 1 minut.

3 | Toarna laptele intr-o carafa si lasa-l la racit.

Sfaturi: Acest lapte este mai gustos dacd este consumat foarte rece.

~

5] y
Mnsako om 6pasusicku
opex C Kakao

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 5 muH lpuzomesiHe 25 MuH

8 cbypmun
8 kBagparyeTa Lokonag

120 r 6eneHn 6pasuncku opexu
800 mn nsBopHa Boaa

1| CnoxeTte Gpa3unckute opexu 1 napyerara Lokonag B kynaTa Ha GrneHgepa
3a Tonnu cmecu. Cunete Bofara, usbeperte nporpama ,Multigrain Milk* v cnep
TOBa HaTucHeTe ByToH ,Start/Stop“.

2 | Cnep npuknioyBaHe Ha nporpamarta fobasete ob6eskocTeHuTe pypmu, creq
TOBa HaTucHeTe ByToH ,Mixer n HacTponTe Ha ckopocT 6 3a 1 MuHyTa.

3 | CvneTe MnsSiKOTO B KaHa 1 ro ocTaBeTe Aa ce oxnaau.

Mone3Hu ceeemu: Msikomo e ouje Nno-8KYCHO cmyodeHo.

\

a o N
Brazilske onechove
Pre 4 osoby — Priprava 5 minut — Varenie 25 min
120 g brazilskych orechov bez Skrupin 8 datli

80 cl pramenitej vody 8 ¢okoladovych Stvoréekov

1| Do miesacej misky na teplt pripravu pridajte brazilske orechy a ¢okoladové
kusky. Nalejte vodu, vyberte program ,Viaczrnné mlieko" a potom stlacte
tlacidlo ,Start/Stop*.

2 | Na konci programu pridajte datle bez jadierok a potom stlacte tlacidlo ,Mixér*.
Nastavte rychlost 6 na 1 minutu.

3 | Nalejte mlieko do karafy a nechajte vychladnut.

Jipy: Jolo mlieko najlepsie chul, kedje este uelini Senstué.

/.ﬂ/@'e/zo brazilskog onaha -
5 kakaom

Za 4 osobe - priprema 5 min. — kuhanje 25 min.

8 datulja
8 kockica ¢okolade

120 g granatiranog brazilskog oraha
80 cl izvorske vode

1| Stavite brazilske orahe i komadice ¢okolade u posudu blendera za toplu
pripremu. Ulijte vodu i odaberite program ,Cjelovito mlijeko”, zatim pritisnite
gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

2 | Na kraju programa dodajte ociscene datulje bez kostica, zatim pritisnite gumb
,miksanje” i namjestite brzinu 6 tijekom 1 minute.

3 | Ulijte mlijeko u vr¢ i ostavite da se ohladi.

Saeti: Ouo migeko je jos bode ako Se konzumina syjese.

© s
Monoko 3 6pa3usibCbko2o
20pixa 3 Kakao

4 nopuyii — yac nideomoeku 5 xe — yac npuezomyeaHHs1 25 xe
8 chiHikiB
8 LIoKonagHUX NnuUToK

120 r 6pa3nnbCcbKoro ropixa,
OYMLLIEHOTO Bif LIKapanynm
80 mMn axepenbHoi Boan

1| MoknapiTe Gpa3nnbCbKi ropixv Ta WMaTouky LWokonaay B Yally GrneHaepa ans
rapsumx cymiwen. Hanuiite Bogy i BUbepiTb nporpamy «3epHoBe MOIIOKO», a
NOTIM HaTUCHITb KHOMKy «[yck/Ctony.

2 | HanpukiHui nporpamu gogaiTte diHiku 6€3 KiCTOUKM, NOTIM HATUCHITL KHOMKY
«3MillyBaHHSI» Ta BCTAHOBITb LUBMAKICTE 6 HAa 1 XBUMUHY.

3 | Hanuiite Monoko B rpadouH i JanTe OXOMOHYTU.

TMopadu: Lje Mosoko we kpauje cMakye dyxe CeixKuM.

\

\
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Golder, mik

Serves 4 — Preparation 15 mins — Cooking time 30 mins

For the almond milk:

« 100 g shelled almonds

« 1 litre of spring water

For the turmeric paste:

« 35 g ground turmeric

« 15 cl spring water

« 1/2 teaspoon of ground black pepper

For the golden milk:

« 1 teaspoon of turmeric paste
* 40 cl almond milk

« 1 teaspoon of coconut oil

« 2 tablespoons of maple syrup

1| Put the almonds in the hot dish blender bowl then pour in the spring water. Select the
«Multigrain Milk» program then press the «Start/Stop» button. When the program is finished,
pour the almond milk into a jug and leave to chill.

2 | Make the turmeric paste: add the water, turmeric and black pepper to a small pan. Heat over
a medium heat, stirring constantly, until the mixture thickens. Pour the turmeric paste into a
bowl. It can be kept in the refrigerator for up to one week.

3 | In the hot dish blender bowl, pour 40 cl of almond milk, 1 teaspoon of turmeric paste, the
coconut oil and maple syrup. Press the «mixer» button then set the speed to 2 for 20
seconds.

4 | Press the «heat» button and set the temperature to 80°C for 2 minutes.

5| When it beeps, press the «mixer» button then set the speed to 3 for 30 seconds. Pour into
mugs and serve immediately.

Golder, mitk is o miktne of gneat ingnedients, @ miracle health dunk. In a
fow wondls: antiow ontin. ondi ogenic, anti~chalestonal, and detwelfing.

/ NL
Gowder melk

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Bereidingstijd 30 min

Voor de amandelmelk:

+ 100 g gepelde amandelen

* 1 liter bronwater

Voor de kurkumapasta:

« 35 g gemalen kurkuma

« 15 cl bronwater

« 1/2 koffielepel gemalen nootmuskaat

Voor de gouden melk:

« 1 koffielepel kurkumapasta
* 40 cl amandelmelk

« 1 koffielepel kokosnootolie
« 2 eetlepels esdoornsiroop

1| Doe de amandelen in de mengkom voor warme bereidingen en voeg vervolgens het
bronwater toe. Selecteer het programma “Multigrain milk” en druk dan op de knop “Start /
Stop”. Aan het einde van het programma, giet de amandelmelk in een kom en laat afkoelen.

2 | Om de kurkumapasta te bereiden, giet het water, de kurkuma en de peper in een kleine pan.
Zet de pan op een medium vuur en roer het mengsel continu totdat een gladde bereiding
wordt verkregen. Doe de kurkumapasta in een glazen pot. Deze kan één week in de koelkast
worden bewaard.

3| Doe 40 cl amandelmelk, 1 koffielepel kurkumapasta, kokosnootolie en esdoornsiroop in de
mengkom voor warme bereidingen. Druk op de knop “mixen” en stel het apparaat gedurende
20 seconden op snelheid 2 in.

4 | Druk op de knop “verwarmen” en stel de temperatuur gedurende 2 minuten op 80°C in.

5| Als u geen geluidssignaal hoort, druk opnieuw op de knop “mixen” en stel het apparaat
gedurende 30 seconden op snelheid 3 in. Giet het mengsel in de bekers en serveer
onmiddellijk.

Gouwder melks zit vol goeds en is supen gezond, Het is anfioviderend, desirfectenend,

Lmdonbortridond. oholostonnd 4, ontgifend, ete.

/ TR
Albn stit

4 kisi — Hazirlama 15 dakika - Pigirme 30 dakika

Badem siitii igin:

+ 100 g kabuksuz badem

« 1 litre sise suyu

Zerdegal patesi igin:

« 35 g toz zerdecal

« 15 cl sise suyu

« Yarim cay kasig! karabiber

Altin siit igin:

« 1 gay kasigi zerdegal plresi

* 40 cl badem siitii

< 1 gay kasig1 Hindistan cevizi yagi
« 2 yemek kasigi akga agag surubu

1| Sicak hazirlama igin, bademleri blender haznesine koyun ve sise suyunu ilave edin.
«Multigrain Milk» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin. Programin
sonunda, badem sitiind bir stirahiye bosaltin ve sogumasini bekleyin.

2 | Zerdegal piresini hazirlayin: Suyu, zerdegali ve karabiberi kiiclk bir tencere igine bosaltin.
Koyu bir kivam elde edinceye dek, sirekli olarak, orta ateste karistirin. Zerdegal piresin bir
kase icinde muhafaza edin. Dolapta bir hafta saklanabilir.

3 | Sicak hazirlama igin, blender icine, 40 cl badem situ, 1 gay kasigi zerdegal puresi, Hindistan
cevizi yagi ve Akgaagag surubu koyun. «Karistir» diigmesine basin ve hizi 20 saniye boyunca
2. seviyeye ayarlayin.

4 | «Isit» diigmesine basin ve sicakligl 2 dakika boyunca 80°C olarak ayarlayin.

5 | Sesli ikazi duydugunuzda, yeniden «Karistir» diigmesine basin ve hizi 30 saniye boyunca 3.
seviyeye ayarlayin. Blyuk fincanlara paylastirin ve bekletmeden servis yapin.

k olunsak: Fntiokside

Pif noktass: Alin s, bingok sagikl besini banndnn, bin sadilth, osidin. St

anii, len, anti kole {ue

/ PL
Lole mleko

Liczba osob 4 - Przygotowanie 15 min. - Gotowanie 30 min.

Do mleka migdatowego:

+ 100 g obranych migdatow

« 1 litr wody Zrédlanej

Do ciasta z kurkumy:

+ 35 g zmielonej kurkumy

15 cl wody zrédlanej

« pot tyzeczki czarnego, zmielonego
pieprzu

Do zfotego mleka

* 1 lyzeczka pasty z kurkumy

* 40 cl mleka migdatowego

« 1 tyzeczka oleju kokosowego
« 2 tyzki syropu klonowego

1| Wtéz migdaty do miski blendera do przygotowania na ciepto i wlej wode zrédlang. Wybierz
program ,Multigrain Milk” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec programu wlej mleko
migdatowe do karafki i odczekaj, az ostygnie.

2 | Przygotuj paste z kurkumy: wlej wode, kurkume i pieprz do matego rondelka. Podgrzej na
$rednim ogniu stale mieszajac, az mieszanka zgestnieje. Wtéz paste do stoika, mozna jg
przechowa¢ w lodéwce do tygodnia.

3 | Do miski blendera do przygotowania na ciepto wlej 40 cl mleka migdatowego, wtdz tyzeczke
pasty z kurkumy, olej kokosowy i syrop klonowy. Naci$nij przycisk ,miksowac” i ustaw
predkos$¢ na 2 przez 20 sekund.

4 | Naci$nij przycisk ,podgrza¢” i ustaw temperature na 80°C przez 2 minuty.

5 | Gdy rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, naci$nij ponownie przycisk ,miksowac” i ustaw predko$¢
na 3 przez 30 sekund. Wlej do kubkéw i natychmiast podawaj.

braib poi lostonolis




Llate miléko
4 osoby - Priprava 15 min. — Doba vareni 30 min.

Na mandlové mléko budete « 1/2 1zicky mletého Cerného pepie
potrebovat: Na zlaté mléko budete potiebovat:
* 100 g vyloupanych mandli « 1 ajovou IziCku pasty z kurkumy

« 1 litr pramenité vody + 400 ml mandlového mléka

Na pastu z kurkumy: « 1 ¢ajovou IZitku kokosového oleje

+ 35 g mleté kurkumy « 2 polévkové IzZice javorového sirupu
* 150 ml pramenité vody

1| Do nadoby mixéru na teplou pfipravu pfidejte mandle a pfilijte k nim pramenitou vodu.
Zvolte program ,Multigrain milk“ a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*“. Po skonceni
programu nalijte mandlové mléko do karafy a nechte vychladnout.

2 | Pripravte si pastu z kurkumy: do malého kastrolu nalijte vodu a pfidejte kurkumu a pepf.
Za stalého michani ohrejte na stfednim ohni, dokud smés nezhoustne. Pastu z kurkumy
prendejte do nadoby. Smés muZzete uchovat jeden tyden v lednici.

3 | Do nadoby mixéru na teplou pfipravu nalijte 400 ml mandlového mléka, 1 ¢ajovou IZicku
kurkumové pasty, kokosovy olej a javorovy sirup. Stisknéte tlacitko ,mixer* a nastavte
rychlost na stuper 2 po dobu 20 sekund.

4 | Stisknéte tlacitko ,ohfat" a nastavte teplotu na 80 ° C po dobu 2 minut.

5 | Stisknéte tlacitko ,mixovat" a nastavte rychlost na stuperi 3 po dobu 30 sekund. Nalijte do
hrnku a okamzité podavejte.

Jipy: Zlaté midho je zimacng zavavd ndpy. Neholta slovy: je to antiovidacns,
septiok;, antikancinagenni @ detoihalni nda, kong plisabd prat chalk /

RO

Lapte aurit

4 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de gatire 30 min

Pentru laptele de migdale: macinat

100 g de migdale curatate Pentru laptele aurit:

* 1 litru de apa * 1 lingurita de pasta de turmeric

* 400 ml de lapte de migdale

« 1 lingurita de ulei de nucé de cocos
* 2 linguri de sirop de artar

Pentru pasta de turmeric:

+ 35 g de turmeric macinat

* 150 ml de apa

* 1 jumatate de lingurita de piper negru

1 | Pune migdalele in vasul blenderului pentru preparate calde, apoi toarna apa. Selecteaza
programul «Lapte vegetal» apoi apasi butonul «Start/Stop». La terminarea programului,
toarna laptele de migdale intr-o carafa si lasa-I la racit.

2 | Pregatiti pasta de turmeric: toarna apa, turmericul si piperul intr-o craticioara. incélze@te
la foc mediu, amestecand continuu pana la ingrosarea preparatului. Toarna pasta intr-un
borcan, aceasta se poate pastra la frigider timp de o saptamana.

3| In vasul blenderului pentru preparate calde, toarna 400 ml de lapte de migdale, 1 lingura de
pasta de turmeric, uleiul de nuca de cocos si siropul de artar. Apasa butonul «mixer» apoi
seteaza viteza pe 2 timp de 20 de secunde.

4 | Apasa butonul «incalzire» apoi seteaza temperatura pe 80°C timp de 2 minute.

5| Cand auzi semnalul sonor, apasa din nou pe butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe 3 timp
de 30 de secunde. Toarna in cani si serveste imediat.

Sfaturi: Laptele aurit este o bduturd miraculoasd pentru sdndtate. In cateva

cuvinte: antioxidant, antiseptic, anti cancerigen, anti colesterol §i detoxificant.

Llate milieko
Pre 4 osoby — Priprava 15 minut — Varenie 30 min

Pre mandlové mlieko: korenia

+ 100 g ocistenych mandli Na zlaté mlieko:

« 1 liter pramenitej vody « 1 ¢ajova lyzicka kurkumovej pasty
Na kurkumov pastu: « 40 cl mandlového mlieka

+ 35 g pomletej kurkumy « 1 Cajova lyzicka kokosového oleja
« 15 ¢l pramenitej vody « 2 lyZice javorového sirupu

« 1/2 €ajovej lyzicky mletého cierneho

1| Do mieSacej misky na teplu pripravu pridajte mandle a potom prilejte pramenitd vodu.
Vyberte program ,Viaczrnné mlieko“ a potom stlacte tlacidlo ,Start/Stop“. Na konci programu
nalejte mandlové mlieko do karafy a nechajte ho vychladnut.

2 | Priprava kurkumovej pasty: nalejte vodu, kurkumu a korenie do malého hrnca. Zahrievajte
na miernom ohni za staleho miesania, az kym zmes nestuhne. OdloZte si kurkumovu pastu
do zavaracej flase. V chladnicke vydrzi jeden tyzder.

3 | Do miesacej misky na teplt pripravu pridajte 40 cl mandlového mlieka, 1 €ajovu lyziCku
kurkumovej pasty, kokosovy olej a javorovy sirup. Stlacte tlacidlo ,mixér* a nastavte rychlost
2 na 20 sekund.

4 | Stlacte tlacidlo ,ohrev* a nastavte teplotu 80 ° C na 2 minuty.

5 | Po zvukovom signali znovu stlacte tlacidlo ,mixér" a nastavte rychlost 3 na 30 sekund.
Nalejte do hrn¢ekov a okamzite servirujte.

Tipy: Zlaté milieko je zmesow ugbonngeh veek, je to zéanalng ndpy pre zdvauie.
Nichobsgmi slovanmi; anfioeidady e ontiok fkarcinogé
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Llaino mijeto

Za 4 osobe - priprema 15 min. — kuhanje 30 min.

Za bademovo mlijeko:

100 g oljustenih badema

« 1 litra izvorske vode

Za tijesto od kurkume:

+ 35 g mljevene kurkume

* 15 cl izvorske vode

« pola Zli¢ice mljevenog crnog papra

Za zlatno mlijeko:

« 1 Zli¢ica tijesta od kurkume
* 40 cl bademovog mlijeka

« 1 Zli¢ica kokosovog ulja

« 2 Zlice javorovog sirupa

1| Stavite bademe u zdjelu blendera za toplu pripremu, zatim ulijte izvorsku vodu. Odaberite
program ,Cjelovito mlijeko”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na kraju
programa ulijte bademovo mlijeko u vr¢ i ostavite da se ohladi.

2 | Pripremite tijesto od kurkume: ulijte vodu, dodajte kurkumu i papar u malu zdjelicu. Zagrijte
na srednjoj temperaturi stalno mijeSajuci dok ne dobijete gustu smjesu. Stavite tijesto od
kurkume u staklenku, moze se €uvati tiedan dana u hladnjaku.

3 | U posudu blendera za toplu pripremu ulijte 40 cl bademovog mlijeka, dodajte 1 Zliicu tijesta
od kurkume, kokosovo ulje i javorov sirup. Pritisnite gumb ,miksanje” pa namjestite brzinu 2
tijekom 20 sekundi.

4 | Pritisnite gumb ,zagrijavanje” pa namjestite temperaturu na 80 °C tijekom 2 minute.

5 | Nakon zvuénog signala ponovo pritisnite gumb ,miksanje” i namjestite brzinu 3 tijekom 30
sekundi. Ulijte u Salice i odmah posluZite.

Saets Z ko jo b oy 4 20 2l

U nekoliko rjedi: ima anfioksidationa ¢ anfisepilitha sug/siva, anthancerogen je, delyje protiv
Z ¢ ima deloksikaciski udinak.
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3/1IaMHO MJIAKO

3a 4 nopyuu — lModac 15 muH lMpuac 30 mun

3a 6ademogomo MsIKO: nunep

« 100 r 6naHwupaxu 6agemu 3a 3namHomo mnsiko:

« 1 n u3BopHa Bogja « 1 kadeHa NbxuMLa nacTa oT Kypkyma
+ 400 mn 6a4emMoBO MAISIKO

1 KadheHa NbxuLa KOKOCOBO Macmno
* 2 CyNneHm STbXULM KNEHOB Crpon

3a macmama om Kypkyma:

« 35 r cmnsHa kypkyma

« 150 mn usBopHa Boga

* 1/2 kacheHa NbXxuLa CMNsH YepeH

1| Cnoxete 6agemuTe B Kynata Ha 6neHaepa 3a TONAM CMecK 1 cref ToBa cUneTe M3BopHaTa
Bofa. M36epete nporpama ,Multigrain Milk“ u cnen ToBa HatucHete 6yToH ,Start/Stop*”.
Crep npuvknioyBaHe Ha nporpamara cunete 6aaeMoBOTO MIISIKO B kaHa M ro ocTaseTe Ja
ce oxnaau.

2 | MogroTeeTe cMecTa ¢ Kypkyma: curneTe BoAaTa, Kypkymara v YepHust iunep B Marka
TeHmkepa. 3arpeiiTe Ha TUX OrbH, KaTo HenpekbCcHaTo GbpkaTe A0 CrbCTsBaHE Ha cMecTa.
CbXxpaHsiBaliTe cMecTa C Kypkyma B GypkaH B xriaaunHuka o efHa ceamuua.

3 | B kynata Ha 6neHaepa 3a Tonnu cmecy cunete 400 mn 6agemoBo mMnsko, 1 kacbeHa
IbXKULA CMeC C KypKyma, KOKOCOBOTO Macro U KreHoBusi cuporn. HatucHete ByToH ,mixer” n
HacTpoWTe Ha CKOPOCT 2 B NpofAbikeHne Ha 20 cekyHau.

4 | HatucHete 6yToH ,chauffer” n HacTpoiite Ha Temnepatypa 80° C 3a 2 MUHYTH.

5 | Cnep 3BYKOBUWSI CUTHAN HaTUCHETE OTHOBO BYTOH ,mixer” n HacTponTe Ha CKOpocT 3 B
npogbmkeHne Ha 30 cekyHan. CuneTe B ronemy Yaluu v cepeupaiTe BegHara.

T cvgemu: 3, MJIAKO € KOHY,

payus Ha seujecmaaq,
ucmuHcka 4ydodeli C 0 Oymu: 10, GHIMUCE YHO,

aHMUKAHUEPO2EHHO, NPOMUB BUCOKUA XO/IECMEPO U DeMOKCUKUPALO.

UK

30/710me MOJ1I0KO

4 nopyii — 4ac nidcomoeku 15 xe — 4ac npuzomyeaHHs 30 xe

Ans muzdanbHozo Mosoka:

+ 100 r GnaHLwoBaHoro Murgasnto

* 1 n pxepenbHoi Boan

Ans nacmu 3 kypkymu:

* 35 1 KypKymu

« 150 mn mxepenbHoi Boan

« [MonoBnHa YaHOT NOXKN MEeneHoro

YOPHOTO nepLito

Ans 3onomozo monoka:

1 yaiiHa noxKka nacTu 3 Kypkymu

+ 400 Mn MurganbHoOro Morioka

1 yaiiHa noxxa KOKOCoBOi onii

* 2 CTOIIOBI NOXKM KIEHOBOTO CUpony

1| Moknagite Muraans y vawy 6neHpgepa Ans rapsyumx cymilleid, NoTiM HanUnTe IxepensHy
BoAy. Bnbepitb nporpamy «3epHoBe MOMOKO», @ NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY «[Tyck/CTony.
HanpukiHui nporpamu HanuinTe muraasnbHe MOMOKO B rpacuH i JaiTe NOMY OXONOHYTH.

2 | MpuroTyiiTe nacTy 3 kypkymu: iofaiTe Boay, Kypkymy Ta nepeLib y HeBenuKky KacTpysio.
HarpisaiiTe Ha cepeaHbOMY BOTHi, NOCTIHO NOMILLYHOYU, AOKKU CYMiLLl HE 3arycHe.
Binknagite nacty 3 kypkymu B 6aHKy, BOHa 36epiracTbCs Y XONOANUMbHUKY TUXKAEHb.

3| Y yawy 6nexpepa ans rapsayvx ctpas Hanuinte 400 Mn MurgansHoro monoka, 1 yanHy
TOXKY NacTu 3 KypKyMu, KOKOCOBOI Oflii Ta KneHoBoro cupony. HaTUCHiTb KHOMKy
«3MilLyBaHHsA» | BCTAHOBITb WBWAKICTb 2 Ha 20 CekyHA.

4 | HaTtucHiTb KHonKy «HarpiBaHHsi» Ta BCTaHOBITL Temnepatypy 80°C Ha 2 XBUNWUHA.

5 | Micns curHany 3HOBY HATUCHITL KHOMKY «3MilllyBaHHA» Ta BCTAHOBITh WBMAKICTb 3 Ha 30
cekyHAa. Hanuinte B cknsaHku | ogpasy nogasanTte Ha CTin.

Mopadu: 3 micmume KOPUCHUX P A
Ye HeliMoBipHO KopucHu(li 0/1a 300po8’a Hanill. Y KilbKoX c/108ax: GHMUOKcUdaHm,
aHmucenmuk, GHMuKaHuyepoe2eH, aHmuxosieCmepuH, demokc.
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2 teaspoons acai powder For the topping:
40 cl almond milk 2 bananas

2 bananas 2 kiwis

150 g blueberries 1 pomegranate

Heai Breakfast Bowl

Serves 4 — Preparation 10 mins

30 g chia seeds
1 handful of hazelnuts

1| Wash the blueberries and cut the bananas into small pieces. In the cold dish
blender bowl, add the acai powder, banana pieces, blueberries, and almond
milk.

2 | Select the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When
the program is finished, select the «Green Smoothie» program then press
the «Start/Stop» button. At the end of the program, turn off the air gap using
the button in the center of the lid and pour the mixture into 4 bowls after the
program is finished.

3 | Peel the kiwis and remaining bananas and cut them into small rounds. Collect
the pomegranate seeds. Coarsely chop the hazelnuts.

4 | Place the fruit carefully in rows, then add the chia seeds and hazelnuts.

Jips: Heai bewnées come from Seuth Ameréea.

Heai Bowd voon

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

'® N

2 koffielepels agaipoeder Voor de topping:
40 cl amandelmelk 2 bananen

2 bananen 2 kiwi's

150 g blauwe bosbessen 1 granaatappel

30 g chiazaad
Een handvol hazelnoten

1| Was de blauwe bosbessen en snij de bananen in stukken. Doe de agaipoeder,
de stukken banaan, de bosbessen en de amandelmelk in de mengkom voor
koude bereidingen.

2 | Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan
het einde van het programma, selecteer het programma “Green Smoothie” en
druk op de knop “Start / Stop”. Aan het einde van het programma, schakelt u
de luchtspleet uit met behulp van de knop in het midden van het deksel en giet
de bereiding in de 4 kommen zodra het programma is beéindigd.

3| Schil de kiwi's en de resterende bananen en snij ze in dunne plakjes. Haal de
zaadjes uit de granaatappel. Hak de noten grof.

4| Leg het fruit voorzichtig in rijen in elke kom en voeg vervolgens het chiazaad

Jips. Hgaibessen zjn afiomstiy van Zuid-Amerka.
Ze zijn ngk aan anlioxidanten, vitarmines en minenalen.

\_
6 Sabah katwalise
® A Bowl

4 kisi — Hazirlama 10 dakika

2 gay kasIg agai tozu Topping igin: 30 g chia gekirdegi
40 cl badem st 2 adet muz 1 avug findik

2 adet muz 2 adet kivi

150 g yaban mersini 1 adet nar

1| Yaban mersinlerini yikayin, muzlari dilimleyin. Soguk hazirlama igin, blender
icine, Agai tozunu, muzu, yaban mersinini ve badem sutiinii koyun.

2 | «Vakum» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda, «Green Smoothie» programini segin ve «Baslat/
Durdur» diigmesine basin. Programin sonunda, kapagin ortasindaki digmeyi
kullanarak hava boslugunu kapatin ve program tamamlandiktan sonra,
hazirladiginiz karigimi 4 kaseye paylastirin.

3 | Kalan muzlarin ve kivilerin kabuklarini sorun, ardindan ince halkalar halinde
kesin. Nar tanelerini ayiklayin. Findiklari iri parcalar halinde ezin.

4 | Her kéase Uzerine, meyveleri sira sira dizin, ardindan chia gekirdeklerini ve
findiklari ilave edin.

K Aoais moyesi, Giney ihonlidin. htioksid

tmin, 4o minondl . ol .

~

en de hazelnoten toe.
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Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min.

K.Ma's/saaaaé
i)

2 tyzeczki jagéd acaiw  Na polewe: 1 gars¢ orzechow
proszku 2 banany laskowych

40 cl mleko migdatowe 2 kiwi

2 banany 1 granat

150 g jagod 30 g nasion chia

1| Umy¢ jagody i pokroi¢ banany na kawatki. Do miski blendera do
przygotowania na zimno wsypac jagody acai w proszku, kawatki banana,
jagody i mleko migdatowe.

2 | Wybierz program ,Vacuum” i naciénij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec
programu wybierz program ,Green Smoothie” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.
Na koniec programu, wytgcz szczeling powietrzng za pomoca przycisku na
$rodku pokrywy i natéz mieszanke do 4 misek po zakonczeniu programu.

3 | Obierz kiwi i pozostate banany ze skorki i pokroj je w drobne plasterki. Usun
nasiona granatu. Rozgnie¢ orzechy laskowe na duze kawatki.

4 | Do kazdej miski wioz delikatnie owoce w rzgdkach i dodaj nastepnie nasiona
chia i orzechy laskowe.

\_

Jagedy acai pochodzy z Amewki Poludniowe). Zawiengy one
bandeo duso preecivulleniaezy, witumin i mineraldw.




G o e & e = ™~
‘ Heai bowl k snidarné : Mic dejun cu acai : Cmymu Kyna ¢ akati 6epu

‘ 4 osoby - Priprava 10 min. 30 3aKyCKa

4 portii — Timp de preparare 10 min

2 Cajové Izicky prasku 150 g bortivek 1 granatové jablko 2 lingurite de pudra de 150 g de afine 1 rodie 3a 4 nopyuu — Modzomoexa 10 MuH
acai Na ozdobu: 30 g chia seminek acai Pentru topping : 30 g de seminte de chia
400 ml mandlové miéko 2 banany 1 hrst liskovych ofiskud 40 cl de lapte de migdale 2 banane 1 pumn de alune de 2 kadbeHn nbxuum akan 150 r 6opoBUHKM 1 Hap
2 banany 2 kiwi 2 banane 2 kiwi padure 6epw Ha npax 3a monuHaa: 30 r cemeHa ot 4na
1| Omyjte bortvky a nakrajejte banany na kousky. Do nadoby mixéru na 1| Spala afinele si taie bananele in bucati. Tn vasul blenderului pentru preparate ;Oé)ar:HZanemoso MIIAKO ; S::::: 1 wena newkuum
studenou pfipravu pridejte prasek acai, kousky bananu, bortivky a mandlové reci, pune pudra de acai, bucatile de banana, afinele si laptele de migdale.
mléko. 2 | Selecteaza programul «Vidare» apoi apasa butonul «Start/Stop». La 1| Vismuiite 6oposuHkuTe 1 HapexeTe 6aHanuTe Ha napyeta. B kynata Ha
2 | Zvolte program ,Vacuum* a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop*“. Po skonéeni terminarea programului, selecteaza programul «Smoothie» apoi apasa butonul GreHaepa 3a CTyAeHN cMecy cuneTe akai Gepu Ha npax, napyeTara GaHaH,
programu zvolte program ,Green Smoothie* a stisknéte tlacitko ,Start / Stop*“. «Start/Stop». La sfarsitul programului, opriti spatiul de aer folosind butonul din BopoBUHKITE 1 Ga1eMOBOTO MISIKO.
Na konci programu vypnéte vzduchovou mezeru pomoci tlacitka ve stiedu centrul capacului si toarna preparatul in 4 boluri dupa terminarea programului. 2| Wsbepete nporpama ,Vacuum* u cnep Tosa HaTucHeTe GyToH ,Start/Stop”.
vika a po skon&eni programu nalijte smés do 4 misek. 3 | Decojeste kiwi si bananele ramase apoi taie-le in felii subtiri. Scoate semintele Cnep npuknioysaHe Ha nporpamata nsbepete nporpama ,Green Smoothie” n
3 | Oloupeijte kiwi a zbyvajici banany, poté je nakrajejte na tenka kolecka. Vyjméte din rodie. Taie alunele in bucati mari. creq ToBa HatucHete ByToH ,Start/Stop”. B kpasi Ha nporpamara usknodete
seminka z granatového jablka. Nahrubo nasekejte liskové ofisky. 4 | Deasupra fiecarui bol, aranjeaza cu atentie fructele, apoi adauga semintele de Bb3/lyLIHUA NPOLIEN C NomolLTa Ha GyToHa B LieHTbPa Ha kanaka 1 uscunete
4 | Kazdou misku ozdobte ovocem, chia seminky a ofisky, kterymi na povrchu chia si alunele. cmecTa B 4 Kynudki, crefj kato nporpamara npukmioqm.

3 | ObeneTe kMBUTaTa U ocTaHanuTe 6aHaHW 1 cnea ToBa v HapexeTe Ha TbHKN
Kpbryerta. OThenete cemeHaTa Ha Hapa. C\'IyKaIZTe Ha egpo newHuymTe.

4 | BbB Bcsika Kynn4yka BHUMATENHO NoCTaBeTe NIOAO0BETE Ha penoBe U cnen
ToBa fo6GaBeTe ceMeHaTa OT Yma U newHuuuTe.

vytvorite fadky.
Fructele de acai provind din America de Sud.

Plody acai pochde z Jitni Amerty. Acestea sunt foarte bogate in antioxidanti, vitamine si minerale.
Tsaw velmi bohaté na antioxidanty, vitaming @ mineadly.

\ \_ \
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nodoseme akadi 6epu npousxoxdam om lOxHa AMepuka. T
e ca MH020 602amu Ha AHMUOKCUOAHMU, BUMAMUHU U MUHepasu.

acat na naraky Srnocthie zdelica s acal Mucka acai Ha CHiIOaHOK
. v
Pre 4 osoby — Priprava 10 minut éaé[cm m dOW 4 nopuyii — yac nidcomoeku 10 xe
2 éz?jové lyZicky prasku 150 g c';u(:o.riedok 1 grana’tolvé jabllko Za 4 osobe - priprema 10 min. 2 Ha"l7IHi TIOXKM NOpPOLLKY 2 BaHaHu . 2 KiBi
acai Na zakrytie: 30 g semien chia acai 150 r YyopHuui 1 rpaHar
40 cl mandlové mlieko 2 banany 1 hrst lieskovych 2 3ligice acai bobica u 150 g borovnica 1 nar 400 mn MuraanbHoro Ana moninay: 30 r HaciHHs via
2 banany 2 kiwi orieskov prahu Za toping (kao ukras): 30 g chia siemenaka Mosoka 2 GaHaHu 1 XMeHs1 yHayka
1| Umyte udoriedky a nakrajajte banan na mensie &asti. Do mie$acej misky 40 cl bademovo mlijeko 2 banane 1 $aka liesnjaka 1 | MomuiiTe YopHULi Ta NopixTe 6aHaHM Ha WwMaTku. Y yally GneHaepa ans
pridajte prasok z acaie, bananové kusky, cucoriedky a mandlové mlieko. 2 banane 2 kivija XOMOAHMX CyMiLLel NOKNaAiTh NOPOLLOK acai, LuMaToukn 6aHaHa, YopHu1LUIo Ta
2| Vyberte program ,Vakuum* a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*. Na konci 1 | Operite borovnice i izreZite banane na komadice. U posudi blendera za hladnu MUrganbHe MOmoko.
programu vyberte program ,Zelené smoothie” a potom stladte tlacidlo ,Start/ pripremu stavite acai bobice u prahu, komadi¢e banane, borovnice i bademovo 2 | Bubepitb nporpamy «Bakyym», a noTiM HaTuUCHITb kHOrKy «[yck/Ctony». Micns
Stop“. Na konci programu vypnite vzduchovi medzeru pomocou tlacidla v mlijeko. 3aBepLUEHHS Nporpamm BUbepiTb nporpamy «3eneHuii cMy3i», NoTiM HAaTUCHITb
strede veka a po ukonéeni programu nalejte zmes do 4 misiek. 2 | Odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. kHOMKy «Myck/CTony. HanpukiHui nporpamy BUMKHITL MOBITPSIHUIA 3a30p,
3 | Olupte kiwi a zvy$né banany nakrajajte na kolieska. Vyberte jadra z Na kraju programa odaberite program ,Zeleni smoothie” pa pritisnite gumb BVIKOPVCTOBYHOYM KHOMKY B LIEHTPI KPULLIKM Ta MiCns 3akiHYeHHsi nporpamu
granatového jablka. Rozdrvte orieSky nahrubo. L,Pokretanje/zaustavljanje”. A program végén kapcsolja ki a légrést a fedél kozepén 3anunTe cymiw y 4 vawui.
4 | Do kazdej misky opatrne usporiadajte ovocie do riadkov a potom pridajte chia lévé gomb segitségével és nakon zavrSetka programa ulijte pripravak u 4 zdjelice. 3 | OumncTbITh KiBi Ta GaHaHK, WO 3anULLNIUCS, | NOPIKTE X Ha TOHKI KPYXKEUKM.
semena a lieskové orechy. 3| Ogulite kivije i preostale banane, zatim ih izreZite u tanke okrugle kridke. Izvadite BuimiTb 3epHa rpaHata. 'py6o nogpibHiTh yHAYK.
sjemenke nara. Grubo nasjeckajte lieSnjake. 4| Y KOXHil MUCLi akypaTHO po3knadiTb PpyKTU psakamu, a notim gogante
Aeai bobule pochddeaji z Jueng Amenity. 4 | Na svakoj zdjelici pazljivo posloZite plodove u redove, zatim dodaijte chia HaciHHs Yia Ta yHaYK.
b uelini bohaté.na antiovidanty, vitaming @ minexdly. sjemenke i ljeSnjake.
Heai bobice dolaze iz Juthe Amerke. A200u acai' noxodame i3 [1isdeHHoT AMepuKu. BoHu dyxe 6azami

k Bogate su antioksidansima, vitarminima i mineralima. \ Ha aHmuokcudaHmu, eimamiHu ma miHepanu. -
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Delox Smoothie

Serves 4 — Preparation 10 mins

® N

2 leaves of kale

2 small raw beetroots
(approximately 250 g)
2 sticks of celery
(approximately 80 g)

50 cl orange juice

2 tablespoons of lemon juice
2 bananas

2 tablespoons of agave syrup

1| Remove the stalks from the kale leaves, then wash and chop them. Wash the
celery sticks and chop them. Peel and dice the beetroots.

2 | Peel the banana and cut it into round pieces.

3| In the cold dish blender bowl, add the kale, beetroot, celery and banana. Pour
in the orange juice and agave syrup.

4 | Select the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When the
program is finished, select the «Green Smoothie» program then press the
«Start/Stop» button.

5| When the program is finished, turn off the vacuum using the button in the
centre of the lid and serve immediately.

Jip: Jhis necjpe is packed with vitamins, gneat nubients
and anti-oxidant properties, perfect for, breatfast!

®

NL

Delox smoothie

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

2 bladeren boerenkool
2 kleine rauwe bieten (circa

50 cl sinaasappelsap
2 eetlepels citroensap

250 g) 2 bananen
2 selderijstengels 2 eetlepels agavesiroop
(circa 80 g)

1| Verwijder het middelste deel van de koolbladeren, was ze en hak ze fijn. Was
de selderijstengels en hak ze in stukjes. Schil en snij de bieten in stukjes.

2 | Schil de bananen en snij in schijfies.

3 | Doe de boerenkool, de biet, de selderij en de banaan in de mengkom voor
koude bereidingen. Voeg het sinaasappelsap en de agavesiroop toe.

4 | Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan
het einde van het programma, selecteer het programma “Green Smoothie” en
druk op de knop “Start / Stop”.

5| Aan het einde van het programma, deactiveert u de vacutimfunctie met behulp
van de knop in het midden van het deksel en serveer onmiddellijk.

Jip: Een necept vol vitarmines, voedingssiofen en

~

vesi Smoathie

4 kisi — Hazirlama 10 dakika

~

2 adet kivircik lahana yapragi
2 adet kiglk boy ¢ig pancar

(yaklasik 250 g)

2 sap kereviz (yaklasik 80 g)
50 cl portakal suyu

2 corba kasig! limon suyu
2 adet muz
2 yemek kasigi Agave surubu

1| Lahana yapraklarinin orta sapini gikarin, yapraklari yikayin ve dograyin.
Kereviz sapini yikayin ve dograyin. Seker pancarinin kabugunu soyun ve kiip
seklinde dograyin.

2 | Muzu soyun ve halkalar halinde dilimleyin.

3| Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, lahanayi, seker pancarini,
kerevizi ve muzu koyun. Portakal suyunu ve Agave surubunu ilave edin.

4| «Vacuum» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda, «Green Smoothie» programini segin ve «Baslat/Durdur»
digmesine basin.

5 | Programin sonunda, kapagin ortasinda bulunan digme yardimiyla vakumu
kapatin, bekletmeden servis yapin.

Dif noktass: lte size sabak hatwaltss igin ideal;

\

PL
Lielone smoolfe

Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min.

0

2 tyzki soku z cytryny
2 banany
2 tyzki syropu z agawy

2 liscie jarmuzu

2 mate, surowe buraki (okoto
250 g)

2 fodygi selera (okoto 80 g)
50 cl soku pomaranczowego

1| Usun srodkowe trzony z lisci kapusty, umyj je i posiekaj. Umyj fodyge selera i
posiekaj. Obierz buraki i pokroj na kawatki.

2 | Obierz banana i pokrdj go w plasterki.

3 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wiéz kapuste, buraka, selera i
banana. Wlej sok pomaranczowy i syrop z agawy.

4 | Wybierz program ,Vacuum” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec
programu wybierz program ,Green Smoothie” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

5 | Na koniec programu, wytgcz wytwarzanie prozni przyciskiem znajdujgcym sie
posrodku przykrywki i natychmiast podawaj.

Ponada: Ofo przepis peten witamin, dobrych skladnikiow
" b i prceciuutieniaczy, ideathy na Sniadanic!

\

~




CS
/‘ Lelené smoothie

‘ 4 osoby - Priprava 10 min.

2 listy zeli Kale 2 polévkové IZice citronové stavy
2 malé syrové fepy (asi 250 g) 2 banany

2 fapiky celeru (asi 80 g) 2 polévkové Izice sirupu z agave
500 ml pomerancové Stavy

1| Odstranite stfedové stonky ze zeli, omyijte listy a nakrajejte je. Umyijte fapik
celeru a nakrajejte ho. Oloupejte fepu a nakrajejte ji na kostky.

2 | Banan oloupeijte a nakrajejte na kolecka.

3| Do nadoby mixéru na studenou p¥ipravu dejte zeli, Cervenou fepu, celer a
banan. Prilijte pomerancovy dZus a sirup z agave.

4| Zvolte program ,Vacuum* a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. Po skon&eni
programu zvolte program ,Green Smoothie” a poté stisknéte tlacitko ,Start /
Stop“.

5 | Po skong&eni programu stisknéte tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku a
okamzité podavejte.

Jip: Jednd se o recept ping vitarmini, dobngeh, Zivin
@ antioiidant?, je tedy idedind na snidani!

(¢ -

Detox Smoothie

‘ 4 portii — Timp de preparare 10 min

2 foi de kale 2 linguri de suc de lamaie
2 sfecle mici (aproximativ 250g) 2 banane

2 tije de telina (aproximativ 80g) 2 linguri de sirop de agave
500 ml de suc de portocale

1| Scoate tijele centrale ale foilor de kale, spala-le, iar apoi marunteste-le. Spala
tija de telind si marunteste-o. Curata de coaja si taie sfecla in cubulete.

2 | Decojeste banana si feliaz-o.

3| In vasul blenderului pentru preparate reci, pune kale, sfeclele, telina si banana.
Toarna sucul de portocale si siropul de agave.

4 | Selecteaza programul «Vidare» apoi apasa butonul «Start/Stop». La
terminarea programului, selecteaza programul «Smoothie» si apasa butonul
«Start/Stop».

5 | La terminarea programului, evacueazéa aerul cu ajutorul butonului din centrul
capacului si serveste imediat.

Sfat: Aceastd retetd este plind de vitamine, nutrienfi
si antioxidanti, ideald pentru micul dejun!

K SK
Lelené smoothie
‘ Pre 4 osoby — Priprava 10 minut

2 kelové listy 2 lyZice citrénovej Stavy
2 malé surové cvikly (asi 250 g) 2 banany

2 stopky zeleru (asi 80 g) 2 lyZice agavového sirupu
50 cl pomarancovej $tavy

1| Odstrarite stredové stonky z kelovych listov, umyte ich a pokréajajte. Umyte
zelerovu stopku a pokrajajte ju. Olupte a nakrajajte repu na kocky.

2 | Olupte banan a nakrdjajte na kolieska.

3 | Do miesacej misky na studenu pripravu pridajte kel, repu, zeler a banan.
Nalejte pomarancovu $tavu a agavovy sirup.

4 | Vyberte program ,Vakuum* a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop“. Na konci
programu vyberte program ,Zelené smoothie* a stladte tlagidlo ,Start/Stop*

5 | Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tlagidla uprostred veka a ihned
podavajte.

Tip: Joto_je necept ping vilaminow, dobrgeh Zivin
a anlioxidaniov, idediny na nafigjy!

HR
K‘ Lelené smoothie

‘ Za 4 osobe - priprema 10 min.

2 lista kelja 50 cl soka od narance
2 male sirove cikle (otprilike 2 Zlice limunovog soka
250 g) 2 banane

2 stabljike celera (otprilike 80 g) 2 Zlice sirupa od agave

1| Uklonite sredi$nje stabljike iz listova kelja, operite ih i narezite na sitno. Operite
stabljiku celera i nareZite je na sitno. Ogulite i narezite ciklu na kockice.

2 | Ogulite bananu i izreZite je na okrugle kriske.

3| U posudi blendera za hladnu pripremu stavite kelj, ciklu, celer i bananu.
Dodajte sok od narance i sirup od agave.

4 | Odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.
Na kraju programa odaberite program ,Zeleni smoothie” pa pritisnite gumb
,Pokretanje/zaustavljanje”.

5 | Na kraju programa iskljucite vakuum pomoc¢u gumba u sredini poklopca i
odmah posluzite.

Sayjet: Ovo je necept pun vitarmina, dobni knargiviy
luané ¢ antioksidansa, idealarn za donuiak!

(¢] .

3esieHo cMymu

‘ 3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 MuH

2 nucTa oT YepHo 3ene 2 cyneHun NbXnumy NMMOHOB COK
2 CypoBW Markw rmaBu YepBeHo 2 GaHaHa

ugekno (okono 250 r) 2 CyneHun MbXuum cupon ot

2 cTpbKa uenuHa (okorno 80 r) arase

500 Mn NOpPTOKanoB COK

1| OTcTpaHeTe LieHTpanHaTa xuka Ha 3eneBust JIMCT, U3MUIATE TV 1 T HapexeTe
Ha ApebHo. Mi3muiiTe CTpbKOBETE LieNnHa U rn HapexeTe Ha ApebHo. ObeneTe
1 HapexeTe LBEKIIOTO Ha KybyeTa.

2 | OGenete 6aHaHa 1 ro HapexeTe Ha Kpbryeta.

3| B kynata Ha 6rneHaepa 3a CTyAeHV CMECH CIOXeTe 3eM1eTo, LIBEKINOTO,
uenuHaTa n 6aHaHa. Cunete NopToKanoBusi COK M cMpona OT arase.

4 | N3GepeTe nporpama ,Vacuum® v crnep ToBa HaTucHeTe GyToH ,Start/Stop®.
Cnep npuknioyBaHe Ha nporpamara usbepete nporpama ,Green Smoothie” n
HaTucHeTte ByToH ,Start/Stop*.

5 | Cnep npukrodBaHe Ha NporpaMara AeakTuBupanTe Bakyyma ¢ nomoLiTa Ha
GyToHa B cpefaTa Ha kanaka u cepBupaiite BegHara.

MoneseH cv8em: boeamama Ha BUMAMUHU, NOJIE3HU Bewjecmad
U GHMUOKCUOAHMU peyenma e No0xo0Awja U 3a CympewHa 3aKycKa.

o 5

Cmy3i-0emokc

‘ 4 nopuyii — nidczomoseka 10 xe

2 nucTku GpayHkons 2 CTONOBI NOXKW MUMOHHOIO COKY
2 mani cupi 6ypsiku (6nusbko 250 r) 2 BaHaHun

2 ctebna cenepw (6nuabko 80 r) 2 CTONOBI NIOXKW CMpony arasu
500 mMn anenbCUHOBOTO COKY

1| Bupanite ueHTpanbHi ctebna 3 nucTs Kanyctu, NpOMUITE i NOAPIGHITL iX.
MomuiTe cTebno cenepu Ta HapixTe 1noro. O4ncTbTe | nopixTe Bypsk Ha
Ky6UKN.

2 | OumncTbTe GaHaH i HapixTe MOro Ha LWMaTOYK.

3| Y vawy 6neHgepa Ans XonogHUX CyMilLen Noknagite kanycty, Bypsk, cenepy i
6aHaH. Hanuite anenbCMHOBWIA CiK Ta CUpON arasu.

4 | Bubepitb nporpamy «Bakyym», a noTiM HaTUCHiTb kKHonky «[Myck/Ctony. Micns
3aBepLUEHHS nporpaMu BU6epiTb nporpaMy «3eneHuin CMy3i» Ta HaTUCHITb
kHomnKky «Myck/CTony.

5 | HanpukiHui nporpamv BUMKHiTb BakyyM 3a [OMOMOTO0 KHOMKMA B LEHTPi
KPWLLIKM Ta ogpa3y noaaBanTe Ha CTif.

Mopadu: Ljed peyenm, 6azamuti Ha 8iMamiHU, KOPUCHI NOXUBHI
pevoB8uUHU Ma aHMUOKCUOAHMU, ideasnbHO nidxodUMb 07151 CHIOAHKY!
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Chilled, Green Soup
with Seeds

Serves 4 — Preparation 10 mins

~

2 teaspoons of sunflower
seeds

2 teaspoons of mustard seeds
1 dash of olive oil

2 cm ginger root

30 cl cold water

Salt, Pepper

1/2 teaspoon of wasabi

2 teaspoons of squash seeds
2 teaspoons of sesame seeds

2 small, ripe avocados

2 small cucumbers

(or 1 large cucumber)

1 courgette

100 g of spinach sprouts
The juice of 2 limes

1| Peel the cucumbers, then cut them in two lengthwise. Remove the seeds and cut the flesh
into pieces. Wash the courgettes and dice them. Cut the avocados in two, remove the pit,
and scoop out the flesh. Rinse the spinach sprouts. Peel the ginger and grate it.

2 | In the cold dish blender bowl, add the cucumber and avocado pieces as well as the diced
courgette. Add the ginger, lime juice, and wasabi. Pour the water. Salt and pepper.

3| Select the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When the program is
finished, select the «Green Smoothie» program and press the «Start/Stop» button.

4| When the program is finished, remove the air using the button at the bottom of the bow!.
Keep cool until ready to serve.

5 | Just before serving, pour the soup into bowls, add a dash of olive oil, then sprinkle the
seeds on top. Salt and pepper.

Jip: Add a bit of ewurnbled nicotin just befone. senuing.

NL

-

2 cm gemberwortel
30 cl koud water
Peper en zout

1/2 koffielepel wasabi

2 kleine rijpe avocado’s
2 kleine komkommers
(of 1 grote)

1 courgette

Houde gnoene soep met zaden

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

2 koffielepels
zonnebloemzaad

2 koffielepels mosterdzaad
Een beetje olijfolie

2 koffielepels pompoenzaad
2 koffielepels sesamzaad

100 g spinaziebladeren
Sap van 2 limoenen

1| Schil de komkommers en snij ze in de lengte in twee. Verwijder de zaadjes en snij het
vruchtvlees in stukken. Was de courgettes en snij in stukken. Snij de avocado’s in twee,
verwijder de pit en haal het vruchtvlees uit. Spoel de spinaziebladeren. Schil de gember en
rasp het.

2 | Doe het vruchtvlees van de komkommers en de avocado’s, en de courgetteblokjes in de
mengkom voor koude bereidingen. Voeg de gember, het citroensap en de wasabi toe. Doe
het water erbij. Breng op smaak met peper en zout.

3 | Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan het einde van
het programma, selecteer het programma “Green Smoothie” en druk op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, voer de lucht af met behulp van de knop aan de
bovenkant van de kom. Bewaar in een koude plaats tot het wordt opgediend.

5 | Net voor het opdienen, giet de soep in de kommen, voeg een beetje olijfolie toe en bestrooi
vervolgens de zaden. Breng op smaak met peper en zout.

Jip: Net vaon ket opdienen, voeg een beefe fingehakte nicolia toe.

TR
Jarel; yesi soguk gonba

4 kisi — Hazirlama 10 dakika

~

®
L

1 kiigiik boy olgun avokado
2 adet kiiglik boy salatalik
(veya bir blyiik boy)

1 adet kabak

100 g I1spanak filizi

2 adet yesil limon suyu

2 gay kasig aygicegi
2 gay kasig hardal tohumu
1 fiske zeytinyagi

2 cm zencefil koki

30 cl soguk su

Tuz, karabiber

Yarim gay kasig1 wasabi

2 cay kasigi kabak gekirdegi
2 cay kasig1 susam

1| Salataliklarin kabuklarini soyun, ardindan boylamasina, ikiye kesin. Cekirdeklerini gikarin
ve etki kismi dograyin. Kabaklari yikayin, kiip seklinde kesin. Avokadolar ikiye ayirin,
cekirdeklerini ¢ikarin ve etli kismini ayirin. Ispanak yapraklarini durulayin. Zencefilin
kabugunu soyun ve rendeleyin.

2 | Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, salataligi, avokadoyu ve kabagi ilave koyun.
Zencefili, limon suyunu ve wasabiyi ilave edin. Suyu ilave edin. Tuz ve karabiber ilave edin.

3 | «Vakum» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin. Programin
sonunda, «Green Smoothie» programini segin ve «Baslat/Durdur» digmesine basin.

4 | Programin sonunda, kapagin tizerinde bulunan digme yardimiyla havayi tahliye edin.
Servis zamanina dek serin ortamda muhafaza edin.

5 | Servis yaparken, gorbay! kaplar igine dokiin, zeytinyagini ve gekirdekleri, tohumlari ilave
edin. Tuz ve karabiber ilave edin.

Diff nahtass: Rendelermis nicolta pegnini ile senis yapabilnsiniz,

PL

Lielona zupa z nasionams
na zZmno.

®
L

Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min.

2 tyzeczki ziaren sezamu

2 tyzeczki ziaren stonecznika
2 tyzeczki nasion gorczycy
odrobina oleju z oliwek

2 mate dojrzate awokado 2 cm korzenia imbiru
2 mate ogorki (lub jeden duzy) 30 cl zimnej wody

1 cukinia Sdl, pieprz

100 g mtodych lisci szpinaku  pot tyzeczki wasabi
Sok z 2 zielonych cytryn 2 tyzeczki ziaren dyni

1| Obierz ogorki, przekroj je wzdtuz na pot. Usun ziarna i pokréj migzsz na kawatki. Umyj
cukinig i pokréj w kostke. Przekrdj awokado na pét, usun pestke i wyjmij migzsz. Umyj
mtode liscie szpinaku. Obierz imbir i zetrzyj go na tarce.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wtdz ogérek, awokado oraz cukinie pokrojong
w kostke. Dodaj imbir, sok z cytryny i wasabi. Wlej wode. Dopraw solg i pieprzem.

3 | Wybierz program ,Vacuum” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec programu wybierz
program ,Green Smoothie” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

4 | Na koniec programu, opréznij powietrze przyciskiem znajdujgcym sie na miskg. Odstaw w
chtodne miejsce do chwili podawania.

5 | Przed podaniem wlej zupe do misek, dodaj odrobine oleju z oliwek i posyp ziarnami.
Dopraw solg i pieprzem.
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2 mala zrala avokada

2 malé okurky (nebo jedna
velka)

1 cuketa

100 g $penatovych listd

CS

4 osoby - Priprava 10 min.

Zazvor 2 cm (kofen)

300 ml studené vody

Sal, pepf

1/2 |1zitky wasabi

2 Izicky tykvovych seminek

Lelend studend
polevka se seminky

2 1zi¢ky slunecnicovych
seminek

2 1zicky horcicnych seminek
1 davka olivového oleje

®

2 avocado mici copti

2 castraveti mici (sau unul
mare)

1 dovlecel verde

100 g de frunze de spanac
Sucul de la 2 1amai

RO

cu seminte

2 cm de radacina de ghimbir
300 ml de apa rece

Sare, piper

1 jumatate de lingurita de
wasabi

2 lingurite de seminte de

Supd rece verde

4 portii — Timp de preparare 10 min

dovleac

2 lingurite de seminte de susan
2 lingurite de seminte de
floarea-soarelui

2 lingurite de seminte de mustar
1 strop de ulei de masline

Stava z 2 limetek 2 |zicky sezamovych seminek

1| Oloupeite okurky a nakréjejte je podéIné na poloviny. Odstrarite seminka a nakréjejte duzinu
na kousky. Umyjte cuketu a nakrajejte ji na kostky. Avokada nakrajejte na polovinu, odstrarite
pecku a vyjméte duzinu. Oplachnéte Spenatové listy. Zazvor oloupejte a nastrouhejte.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu dejte okurku, avokada a nakrajené cukety. Pridejte
zdazvor, citronovou $tavu a wasabi. Prilijte vodu. Osolte a opepiete.

3| Zvolte program ,Vacuum* a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. Po skon&eni programu
zvolte program ,Green Smoothie” a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“.

4 | Po skongeni programu vypustte vzduch pomoci tlacitka nad nadobou. AZ do podavani
uchovejte v chladnicce.

5 | Polévku podavejte v miskach, pokapejte olivovym olejem a posypte seminky. Osolte a
opeprete.

Tipy: Pied poddudnim piidefte hocku néicotyy.

1| Curata castravetii de coaja, apoi taie-i in doua pe lungime. Scoate semintele si taie pulpa in bucati.
Spala bine dovleceii verzi si taie-i in cuburi. Taie cei doi avocado in doud, scoate-le samburii si
colecteaza pulpa. Clateste frunzele de spanac. Curata ghimbirul de coaja si da-| pe razatoare.

2| in vasul blenderului pentru preparate reci, pune castravetii si pulpa de avocado, precum si cuburile
de dovlecei. Adauga ghimbirul, sucul de lamaie si wasabi. Toarna apa. Adauga sare si piper.

3 | Selecteaza programul «Vidare» apoi apasa butonul «Start/Stop». La terminarea programului,
selecteaza programul «Smoothie» si apasa butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, elimina aerul cu ajutorul butonului de deasupra capacului. Pastreaza la
rece pana in momentul servirii.

5| in momentul servirii, toarna supa in boluri, adauga un strop de ulei de mésline, apoi presara
semintele. Condimenteaza cu sare si piper.

Sfaturi: Adauga un pic de ricotta sfardmatd in momentul servirii.

/ BG
‘ CmyoOeHa 3en1eHa cyna
CbC ceMeHa

3a 4 nopyuu — Modzomoeka 10 MuH

2 npebHu 3penu nnoaa aBokafo 2 CM KOPEH OT MKUHIKUIN ceme

2 ppebHu kpacTasuum (v eaHa 300 mn cTyaeHa Boga 2 KatheHu IxuLm

ronsma) Con, YepeH nunep CITbHYOITIE0BO CeMe

1 TUKBKYKa 1 kacpeHa nbxuLa yacabn 2 KatheHV ITLXNLY CUHaNeHo
100 r Mnagu cnaHadveHn nucta 2 KadheHn TXULIM TUKBEHO ceme ceme

Coka ot 2 naiima 2 KatheHn MbXULY CycameHo Hsikonko Kankv 3exTuH

1| OBeneTe kpacTaBuLMTe W MM pa3pexeTe Ha ABe Mo AbmkvHa. OTCTPaHETe CEMETO U HapeXeTe MececTara YacT Ha
napyeTa. Viamuiite TUKBUIKUTE 1 TV HapeseTe Ha kybHeTa. PaspexeTe aBoKazoTo Ha [1Be, OTCTpaHeTe KoCTUrKaTa
1 HapexeTe MececTara YacT. VannakHete MnaauTe criaHaueHm nvcta. Obenete HKMHMKDINA 1 10 HacTbPXETe.

2| B kyniara Ha 6rieHaepa 3a CTy/ieH1 CMECH CTIOKETe MEececTara YacT Ha KpacTasuLiara v aBokaoTo, KakTo v
Ky6HeTaTa TUKBIUKa. MprbaBeTe MkvHpK1dINa, NMMOHOBMS Cok U yacabuTo. Cunete Bopata. MoanpaeTe che
COM 1 YepeH munep.

3| W3bepere nporpama ,Vacuum® v cries, Tosa HatvicHeTe ByToH ,Start/Stop”. Crien npukrtouBaHe Ha nporpamara
u3bepete nporpama ,Green Smoothie” u HaTvcHeTe GyToH , Start/Stop”.

4| Crien NpuKrko4BaHe Ha nporpamara AeakTUBIMpaliTe Bakyyma C MOMOLLTa Ha GyTOHa B ropHaTa YacT Ha Kynara.
ChbxpaHsiBaifTe Ha CTY/[IEHO Npeau CepBIpaHe.

5| Mpeau ceparpaHe cuneTe cynata B Kynuuku, MopbCeTe ChC 3eXTUH 1 ceMena. [MoAnpaBeTe ChC Con 1 YepeH

Pre 4 osoby — Priprava 10 minut

2 malé zrelé avokada 30 cl studenej vody semien

2 malé uhorky (alebo velké)  Sol, korenie 2 ¢ajoveé lyzicky sinecnicovych
1 cuketa 1/2 Eajovej lyzicky wasabi semien

100 g Spenatovych vyhonkov 2 Eajové lyzicky tekvicovych 2 ¢ajové lyzicky horcic¢nych
Stava z 2 limetiek semien semien

2 cm koreria dumbieru 2 ¢ajové lyzicky sezamovych 1 pramienok olivového oleja

1| Oltpte uhorky a rozkrojte ich pozdizne na polovicu. Odstrarite semena a nakrajajte duzinu
na kusky. Umyte cuketu a nakrdjajte na kocky. Rozkrojte avokada na polovice, vyberte
jadro a ziskajte duzinu. Oplachnite $penatové vyhonky. Olipte dumbier a postrihaijte.

2 | Do mie$acej misky na studenu pripravu pridajte duZinu z uhoriek a avokada ako aj cuketové
kocky. Pridajte dumbier, citrénovu Stavu a wasabi. Nalejte vodu. Osolte a okorerite.

3| Vyberte program ,Vakuum® a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop“. Na konci programu
vyberte program ,Zelené smoothie” a stlatte tlacidlo ,Start/Stop*

4 | Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tlagidla uprostred veka. Udrzujte v chlade az
do momentu servirovania.

5 | Pri servirovani nalejte polievku do misiek, pridajte pramienok olivového oleja a posypte
semienkami. Osolte a okorerite.

Jipy: Jesne pred servihovanin pridajie hockus nozdweng nicoly.

® -
Hladna zelena juta
sa spemenkama

Za 4 osobe - priprema 10 min.

2 mala zrela avokada 2 cm korijena dumbira sjemenaka
2 mala krastavca (ili jedan 30 cl hladne vode 2 Zlicice suncokretovih
veliki) sol, papar sjemenaka

1 tikvica
100 g mladog $pinata
sok od 2 limete

pola Zli¢ice wasabija
2 Zlicice bucinih sjemenaka
2 Zlicice sezamovih

2 Zlicice sjemenaka gorusice
malo maslinovog ulja

1| Ogulite krastavce pa ih odreZite na pola po duljini. Izvadite sjemenke, a meso izreZite na
kockice. Operite tikvice i izreZite ih na kockice. |zreZite avokado na pola, izvadite kosticu i
iskoristite meso. Operite mladi $pinat. Ogulite dumbir i naribajte ga.

2 | U posudi blendera za hladnu pripremu stavite krastavac i avokado te kockice tikvice. Dodajte
dumbir, limunov sok i wasabi. Ulijte vodu. Posolite i popaprite.

3| Odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na kraju
programa odaberite program ,Zeleni smoothie” pa pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

4 | Na kraju programa isklju¢ite vakuum pomoc¢u gumba iznad posude. Cuvajte na hladnom dok
ne posluzite.

5| U trenutku serviranja ulijte juhu u zdjelice, dodajte malo maslinovog ulja i posipajte
sjemenkama. Posolite i popaprite.

Sayjeti: Dodafle malo smulenog néicolia sia w tenubue postidivarya.

nunep.

MonesHu ceeemu: [Jobaseme HampouwieHo cupeHe ,Pukoma” npu cepsupate.

/ UK
‘ 3esneHul x0n00HUU cyn
3 HaciHHAM

4 nopyii — yac nidzomoexu 10 xe

2 YaiHi NOXKN COHSILUIHNKOBOTO
HaCiHHA

2 YaiiHi NOXKMN 3ePeH ripynL
Tpoxu onvBekoBoi onii

2 MareHbki CTUMI aBokazo

2 maneHbki oripkvt (abo Benuki)
1 kaBauok

100 r napocTKiB LWnuHaTy

Cik i3 2 naiimis

2 cM KkopeHs iMBupy

300 mn xonoaHoi Boau
Cinb, nepeup

1/2 vaiiHoi noxku Bacabi

2 YaitHi NoxKu rapby3oBoro
HaCiHHA

2 YaiHi NOXKM KyHXKYTY

1| OumCTiTh Oripky Ta pPo3pixkTe iX Ha ABI YaCTUHW B3NOBX. Buganite HACHHS | NOpikTe M'sKyLL Ha
Lumatku. Momuiite kabadky Ta nopixTe ix Ha Kybuku. PospixTe aBokazo HaBnin, BuaaniTs KicTOKY
Ta B1GepiTb M'skyLL. [poMuiiTe napocTku LWNUHaTy. OUMCTiTh iIMBMp | HATPITh 1oro.

2| Y yalwy GneHgepa Asist XOnoaHMX CyMiLLier NoKnaaiTe M'siKyLL Oripka Ta aBOKazio, a TakoX HapiaaHi
Kybukamu kabauku. [lopaiite iMGup, nuMoHHWIA cik | Bacabi. Hanwiite Boay. MoconiTs i nonepuiTs.

3| BuBepiTb nporpamy «Bakyym», a noTiM HaTUCHITL kHOMKy «[Tyck/Ctony. Micrs 3aBepLueHHs
nporpamu BuGepiTb nporpamy «3eneHunin CMy3i» Ta HaTUCHITb KHoMKy «[yck/CTony.

4| HanpukiHLi nporpamu BUMYCTiTb MOBITPS 3a AOMOMOTOI0 KHOMKMU Haz yalueto. 36epiraiTe B
XOMOAUNbHUKY A0 MOMEHTY NoAavi Ha CTin.

5| Mig Yac nogavi Ha CTif HanWITE cyn y MUCKW, A0LANTe TPOXY ONMBKOBOI Ofil Ta nocunTe
HaciHHaM. [MoconiTk i nonepuiTs.

TMopadu: Jodaiime mpoxu nodpi6bHeHo20 cupy pikoma neped nodayero.




EN
K, Barnarna

and Gog Bevwy Sonber

Serves 4 — Preparation 15 mins — Chill time 6 hours

5 kiwis 100 g caster sugar
3 bananas 1 egg white
2 tablespoons of lemon juice 100 g Goji berries

1| Add the Goji berries to the cold dish blender bowl. Press the «mixer» button then set the
speed to 7 and the time to 10 seconds. Press the «Start/Stop» button. Collect the powdered
berries and set aside.

2 | Peel the kiwis and bananas and cut them into pieces.

3 | Using the cold dish blender bowl, add the kiwi, banana, lemon juice and caster sugar. Select
the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When the program is finished,
press the «mixer» button then set the speed to 6 and the time to 40 seconds. When the
program is finished, turn off the vacuum using the button in the centre of the lid and pour the
mixture into the ice cube trays. Place the ice cube tray in the freezer for at least 6 hours.

4 | Just before serving, put the fruity ice cubes into the cold dish blender bowl and add the
egg white. Select the «Sorbet» program then press the «Start/Stop» button. Mix regularly
throughout the program using the appropriate mixer.

5 | Run the program a second time if necessary in order to obtain a smooth texture.

6 | Serve immediately and sprinkle with the Goji berry powder.

Jip: Jhe Goji bewy powder can also be mired with cocornut sugan
and sprinkled ouen white cheese, for erarmple.

NL
Sonbel van ki,
banaan en Goj-bessen

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Rusttijd 6 uur

5 kiwi's 100 g bloemsuiker
3 bananen 1 eiwit
2 eetlepels citroensap 100 g Goji-bessen

1| Doe de Goji-bessen in de mengkom voor koude bereidingen. Druk op de knop “mixen” en stel
het apparaat gedurende 10 seconden op snelheid 7 in. Druk op de knop “Start / Stop”. Neem
het bessenpoeder en bewaar het.

2| Schil de kiwi's en bananen en snij ze in stukjes.

3 | Doe de kiwi's, de bananen, het citroensap en de poedersuiker in de mengkom voor koude
bereidingen. Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan
het einde van het programma, druk op de knop “mixen” en stel het apparaat gedurende 40
seconden op snelheid 6 in. Aan het einde van het programma, deactiveert u de vacuiimfunctie
met behulp van de knop in het midden van het deksel en giet het mengsel in de bakjes voor
ijsblokjes. Laat afkoelen en zet de bakjes vervolgens minstens 6 uur in de diepvries.

4| Om te serveren, doe de ingevroren fruitblokjes in de kom voor koude bereidingen en doe het
eiwit erbij. Selecteer het programma “Sorbet” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Meng
regelmatig tijdens het programma met de gepaste menger.

5 | Herneem het programma nog een tweede keer indien nodig om het mengsel smeuig te maken.

6 | Bestrooi met het Goji-bessenpoeder en serveer onmiddellijk.

Jip: Het Goji-bessenpoeden kan tevens samen met kokosnoolsuker
w ”

TR
(ol meyuel,
muzle ve kil sonbe.

4 kisi — Hazirlama 15 dakika - Dinlendirme 6 saat

5 adet kivi
3 adet muz
2 gorba kasig! limon suyu

100 g toz seker
1 yumurta aki
100 g Goji meyvesi

1| Soguk hazirlama igin, Goji meyvesini blender haznesine koyun. «Karigtir» diigmesine basin
ve hizi 10 saniye boyunca 7. seviyeye ayarlayin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Goji
meyvesi tozunu alin ve kenara ayirin.

2 | Muzlarin ve kivilerin kabuklarini sorun, ardindan ince halkalar halinde kesin.

3 | Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, kiviyi, muzu, limon suyunu ve toz sekeri koyun.
«Vacuumy programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin. Programin sonunda,
kapagin ortasinda bulunan digme yardimiyla vakumu kapatin. «Karistirs diigmesine basin ve
hizi 40 saniye boyunca 6. seviyeye ayarlayin. Programin sonunda, elde edilen karigimi buz
kaplarina paylastirin. Sogumasini bekleyin, ardindan en az 6 saat buzlukta bekletin.

4| Servis yaparken, soguk hazirlama igin, meyve buzlarini hazne igine koyun ve yumurta
aki ilave edin. «Sorbe» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.
Programin sonunda, zengin kivam elde etmek igin her arada karistirmak suretiyle, «Sorbe»
programini 4 ila 5 defa tekrar edin.

5 | Bekletmeden, tizerine Goji tozunu serpistirerek servis yapin.

PUf noktass: Gofi tozurws, ayrea sade yogunt dizerine, Hindistan ceviz seker de binlikle
tnonch do Eikeisbilinsini

Lody sonbetowe z ki,
E / L. . / '( 6) oo
Liczba osé6b 4 - Przygotowanie 15 min. - Odstawienie 6 godzin

5 kiwi 100 g cukru krysztatu
3 banany 1 biatko
2 tyzki soku z cytryny 100 g jagod Goji

1| Do miski blendera do przygotowania na zimno wtdz jagody Goji. Nacisnij przycisk
,miksowac» i ustaw predkos¢ na 7 przez 10 sekund. Nacisnij na przycisk ,Start/Stop».
Wyjmij proszek z jagdd i odstaw.

2 | Obierz kiwi i banany ze skorki i pokroj je w kawatki.

3 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wioz kiwi, banany, sok z cytryny i cukier.
Wybierz program ,Vacuum” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec programu, wytacz
wytwarzanie prézni przyciskiem znajdujacym sie posrodku przykrywki. Nacisnij przycisk
,miksowac” i ustaw predkosc na 6 przez 40 sekund. Na koniec programu wlej mieszanke do
foremek na kostki lodu. Odczekaj, az ostygna, wioz foremke na kostki lodu do zamrazalnika
na co najmniej 6 godzin.

4 | W chwili serwowania wtoz kostki owocowe do miski do przygotowania na zimno i dodaj
biatko jajka. Wybierz program ,Sorbet” i naci$nij przycisk ,Start/Stop». Na koniec programu
uruchom ponownie program ,Sorbet” 4 do 5 razéw z rzedu mieszajac tyzkg migdzy kazdym
uruchomieniem, by uzyska¢ kremowg mase.

5 | Podawaj natychmiast posypane jagodami Goji w proszku.

o2 posypac na klad buandg.

Ponady: Jagodarmi Gofi w proszhu ora euknen moséna rd.




/ CcS

Sonbel z ki,
E 7/ o] a : zo‘g%"

4 osoby - Priprava 15 min. — Doba odlezZeni 6 hodin

5 kiwi 100 g praskového cukru
3 banany 1 vajecny bilek
2 polévkové Zice citronové stavy 100 g plodl goji

1 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu vioZte plody goji. Stisknéte tlacitko ,mixovat a
nastavte rychlost na stuperi 7 po dobu 10 sekund. Stisknéte tlacitko ,Start / Stop”. Vysypte
prasek z goji a uschovejte ho.

2 | Oloupejte kiwi a banany a nakrajejte je na kousky.

3 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu dejte kiwi, banany, citronovou $tavu a praskovy cukr.
Zvolte funkei ,Vacuum® a poté stisknéte tlacitko ,Start/Stop*“. Po skonceni programu stisknéte
tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku. Stisknéte tlacitko ,mixovat" a nastavte rychlost na
stuperi 6 po dobu 40 sekund. Po skonéeni programu nalijte smés do vyrobnik( ledu. Nechte
vychladnout a poté vloZte vyrobnik ledu do mrazni¢ky po dobu nejméné 6 hodin.

4 | Az budete chtit podavat, dejte vzniklé kostky ovocného ledu do nadoby mixéru na studenou
pfipravu a pfidejte vajecny bilek. Zvolte program ,Sorbet" a poté stisknéte tlacitko Start /Stop.
Po skonceni programu znovu spustte program ,Sorbet* 4 az 5 krat za sebou, v mezi¢asech
vzdy promichejte IZici, abyste ziskali krémovou smés.

5 | Sorbet posypejte praskem z goji a ihned podaveijte.

Jipy: Phdsek z gofi micete také poullt spolechné s kokosoudm
auknern napiiklad na ozdobent luanotus.

/ RO

Serbet de kiwi, banane
si fructe de goji

4 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de repaos 6 ore

5 kiwi 100 g de zahar
3 banane 1 albus de ou
2 linguri de suc de lamaie 100 g de fructe de goji

1|1n vasul blenderului pentru preparate reci, pune fructele de goji. Apas& pe butonul «mixer»
apoi seteaza viteza pe 7 timp de 10 secunde. Apasa butonul «Start/Stop». Pune deoparte
pudra din fructe de goji.

2 | Decojeste kiwi si bananele ramase apoi taie-le in bucati.

3| In vasul blenderului pentru preparate reci, pune kiwi, bananele, sucul de lamaie si zaharul.
Selecteaza programul «Vidare» si apasa butonul «Start/Stop». La terminarea programului,
evacueaza aerul cu ajutorul butonului din centrul capacului. Apasa butonul «mixer» apoi
seteaza viteza pe 6 timp de 40 de secunde. La terminarea programului, toarna amestecul
ntr-o tava de cuburi de gheata. Lasa la racit, apoi pune tava de cuburi in congelator, minim
6 ore.

4| Tn momentul servirii, pune cuburile de fructe in vasul pentru preparate reci si adauga albusul
de ou. Selecteaza programul «Serbet» apoi apasa butonul «Start/Stop». La terminarea
programului, reporneste programul «Serbet» de 4-5 ori consecutiv, amestecand cu o lingura
intre fiecare sesiune pentru a obtine un amestec cremos.

5 | Serveste imediat presérand pe deasupra pudra din fructele de goji.

Sfaturi : Pudra din fructele de goji poate fi presdratd impreund cu zahdr de
nucd de cocos, de plu pe brdnzd proaspatd de vaci.

/ BG
. Copbe om kusu, 6aHaHu
u 200Xu bepu

3a 4 nopyuu — Modzomoeka 15 MmuH — lMoyueka 6 yaca

5 kuBuTa 100 r nyapa 3axap
3 BaHaHa 1 6enTbk
2 cyneHn MbXULM NIMMOHOB COK 100 r ropxwv 6epu

1| B kynata Ha 6neHgaepa 3a CTyAeHu cMecy CroxeTe romku 6epu. HatucHete ByToH ,mixer u
cnep ToBa HacTpounTe Ha ckopocT 7 3a 10 cekyHaun. HatucHeTe GyToH ,Start/Stop*“. Uasanete
CMreHuTe romku 6epu 1 octaBeTe HacTpaHu.

2 | OBenerte kuBuUTaTa 1 GaHaHUTE W T HAPEXETE Ha napyera.

3| B kynata Ha brieHziepa 3a CTyAeH CMecy CriokeTe kuBuTtara, 6aHaHuTe, MMMOHOBMSI COK
v nyapara 3axap. /136epete nporpama ,Vacuum* u HaTucHeTe 6yToH ,Start/Stop“. Cnep,
NpUKIoYBaHe Ha nporpamata AeakTuBMpaiiTe Bakyyma ¢ nomoLuTa Ha GyToHa B cpedata
Ha Kanaka. HatucHeTe ByToH ,mixer‘ n HacTpoiTe Ha ckopocT 6 3a 40 cekyHaun. Cnep,
NpUKIOYBaHe Ha nporpamata uacuneTe cMecTa BbB chopma 3a nea. OcTaBeTe Aa ce oxnaaun
1 cnep ToBa crioxeTe hopmarta 3a nej BbB puepa 3a Hawi-masnko 6 yaca.

4| Mpu cepBuUpaHe crioxeTe NIOJOBUTe KyGYeTa fef B kynata 3a CTyAeH CMecy v npubaseTe
6enTbka. MN3bepeTe nporpama ,Sorbet u cnea ToBa HatucHeTe ByToH ,Start/Stop“. Cnep,
npuKnioYBaHe Ha Nporpamara ctapTupanTe nporpamarta ,Sorbet” nocnegosatenHo 4-5 nbTu,
KaTo crief, BCsika nporpama pasbbpkearte ¢ NbxkuLia 3a nofly4aBaHe Ha kpemoobpasHa cMec.

5 | CepBupaiiTe BegHara, kato MOpPbCUTE CbC CMISHOTO rofku Gepu.

Sonbet z ki, bandanov
a bobdd 9ok

Pre 4 osoby — Priprava 15 minut — Odstavenie 6 hodin

N
/. SK
®

5 kiwi 100 g praskového cukru
3 banany 1 vajecny bielok
2 lyzice citrénovej Stavy 100 g goji bobur

1| Do mieSacej misky na student pripravu pridajte bobule goji. Stlacte tlacidlo ,mixér a nastavte
rychlost 7 na 10 sekund. Stlaéte tiagidlo ,Start/Stop*. Viyberte bobulovy prasok a odlozte si ho.

2 | Olupte kiwi a banany a nakrajajte ich na kusky.

3 | Do miedacej misky na student pripravu pridajte kiwi, banany, citronovu tavu a praskovy
cukor. Vyberte funkciu ,Vakuum* a stlaéte tlacidlo ,Start/Stop“. Na konci programu uvolnite
vakuum pomocou tla¢idla uprostred veka. Stlacte tlacidlo ,mixér" a nastavte rychlost 6
na 40 sekund. Po skonéeni programu nalejte zmes do formy na kocky ladu. Nechajte
vychladnuat a potom formu na kocky ladu umiestnite do mrazni¢ky na minimalne 6 hodin.

4 | Pri servirovani vloZte ovocné kocky do misky na studenu pripravu a pridajte bielok.
Vyberte program ,Sorbet* a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop“. Na konci programu znova
spustite program ,Sorbet" 4 az 5 krat za sebou a premiesajte lyzicou medzi jednotlivymi
mieSaniami, aby ste ziskali krémovi zmes.

5 | Podavaijte ihned' s posypkou bobulového prasku goji.

Jipy: Bebulbag prdsok gofi miotete tie posypal
spolu s kok 7, 4 lad na tuanoh.

7/2

Sonbet od kivga, banana
¢ goft bobica

Za 4 osobe - priprema 15 min. — mirovanje 6 sati

\
/‘ HR
]

5 kivija 100 g Secera u prahu
3 banane 1 bjelanjak
2 Zlice limunovog soka 100 g goji bobica

1] U posudu blendera (mijesalice) za hladnu pripremu stavite goji bobice. Pritisnite gumb
,miksanje” pa namjestite brzinu 7 tijekom 10 sekundi. Pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”. Prikupite prah od bobica i stavite ga sa strane.

2 | Ogulite kivi i banane i izreZite na komadice.

3| U posudu blendera za hladnu pripremu stavite kivi, banane, limunov sok i $ecer u prahu.
Odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na kraju
programa iskljucite vakuum pomoc¢u gumba u sredini poklopca. Pritisnite gumb ,miksanje”
pa namjestite brzinu 6 tijekom 40 sekundi. Na kraju programa ulijte smjesu u posude za
kockice leda. Ostavite da se ohladi pa stavite posudice za led u zamrzivac najmanje 6 sati.

4 | Prije posluzivanja stavite zamrznute kockice leda u posudu za hladnu pripremu i dodajte
bjelanjak. Odaberite program ,Sorbet”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na
kraju programa ponovo pokrenite program ,Sorbet” 4 do 5 puta zaredom, mijesajuéi Zlicom
izmedu svakog programa da biste dobili kremastu smjesu.

5 | Posipajte goji bobicama u prahu i odmah posluzite.

Sawel.: Goji bobice w pratus mogu se posipali i kok im Sed
na syjedem belom sivu, na prinyer.

MonesHu ce8emu: CMIAHOMO 200X%u 6epu moxe da ce nopecu
8 KOM6UHAYUA € KOKOCOBA 3axap 8bpXy 6510 CupeHe.

/ UK
Cop6em iBKisi,
‘ 6aHaHie ma a2i0 200xi

4 nopuyii — nidzcomoeka 15 xe — oyikyeaHHs1 6 200uUH

5 kiBi 100 r uykpoBoi nyapun
3 baHaHu 1 5e4Huin Ginok
2 CTONOBI NOXKN JIMMOHHOTO COKY 100 r sirip rogxi

1|Y vawy 6nengepa Ans XoNoAHUX CyMillei NoKNaaiTe Aroau romxi. HaTUCHITL KHomMKy
«3MilLyBaHHS» | BCTAHOBITb WBUAKICTb 7 i Yac 10 cekyHA. HaTucHiTb kHonky «Myck/Ctony.
Biaknagite oTpuMaHwii SrigHU NOPOLLIOK.

2 | OuucTbTe KiBi Ta GaHaHM i NOpiXTe iX Ha WMATOYKM.

3| Y yawy 6reHaepa Ans XOMoAHMX CyMilleil foaaiTe KiBi, 6aHaHu, TMMOHHUI Cik Ta LyKpoBy
nyapy. Bubepitb pyHKuito «Bakyym» Ta HaTUCHITb kHonky «[Myck/CTton». HanpukiHui
nporpamu HaTUCHITb KHOMKY «3MilllyBaHHS» | BCTAHOBITb LUBMAKICTb 6 i Yac 40 cekyHA.

[Mo 3akiHYeHHI0 Nporpamu BUMKHITb BaKyyM 3a AOMOMOIOK KHOMKM B LIEHTPI KPULLIKK Ta
nepenuinTe cyMmill y KOHTeHepu Ans nbody. MoMicTiTe KOHTENHep AN Ky6ukiB nboay B
MOpPO3UnbHY Kamepy NpUHaiMHi Ha 6 rofuH.

4 | Mepep nopaveto NoKNagite Ky6yky NbOAY B Yallly A XONOAHMUX CyMillen i qoaanTte
sie4yHuin Ginok. Bubepitb nporpamy «Cop6eT» i HaTUCHITL kHOMKy «[yck/CTony. PerynspHo
nepewmilyiTe nig Yac po6oTy nporpamu 3a JOMOMOrO0 crewianbHol Millanku.

5 | 3anycTiTb nporpamy Bapyre, KO NOTPIGHO, o6 OTPUMATU KPEMOMOZIGHY CyMiLLl.

6 | MopaBaiTe HeranHo, MOCMMNAaBLUM NOPOLLKOM i3 SArig, ropi.

[Topadu: lMopouwikoM i3 52id 200%i MOXHa nocunamu, Hanpuknad,
KUC/IOMOJIOYHUL CUP PA30OM i3 KOKOCOBUM UYKPOM.
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& and
Mascanpone Sonbet

Serves 4 — Preparation 10 mins — Chill time 4 hours

®
©

300 g of fresh or
frozen blackberries
50 g brown sugar

2 tablespoons of
honey
100 g mascarpone

1| If you use fresh blackberries, wash them thoroughly then drain them on
absorbent paper. Lay them flat in a container, then place it in the freezer for at
least 8 hours.

2 | When this time period has elapsed, place the blackberries in the cold dish
blender bowl.

3| Add the brown sugar, honey, and mascarpone. Select the «Sorbet» program,
then press the «Start/Stop» button.

4 | Using the pestle, stir the ingredients to facilitate mixing. At the end of the
program, run the «Sorbet» program again if you want a smoother texture.

5| When the program is finished, serve the sorbet immediately.

Jip: Ton a mone intense flavoun, use mountain honey.

NL

braambessen
en mascaipone

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min — Rusttijd 4 uur

K‘d’afzéef van \

300 g verse of
diepgevroren
braambessen

50 g bruine suiker
2 eetlepels honing
100 g mascarpone

1| Als u verse braambessen gebruikt, was ze goed en laat ze uitlekken op
keukenpapier. Leg ze vlak in een kom en zet vervolgens minstens 8 uur in de
diepvries.

2 | Doe de bevroren braambessen vervolgens in de mengkom voor koude
bereidingen.

3| Voeg de bruine suiker, de honing en de mascarpone toe. Selecteer het
programma “Sorbet” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

4 | Gebruik de stamper om de ingrediénten te roeren om het mengen te
vergemakkelijken. Aan het einde van het programma voert u het programma
«Sorbet» opnieuw uit als u een gladdere textuur wilt.

5 | Aan het einde van het programma, dien de sorbet onmiddellijk op.

K Jip: Voon een meen infense smaatk, kies voon berghoning.

TR
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Bt »
masearpone’lie sonbe

4 Kkisi — Hazirlama 10 dakika - Dinlendirme 4 saat

300 g taze veya
dondurulmus bégurtlen
50 g seker kamigi sekeri

2 yemek kasigi bal
100 g mascarpone

1| Taze bogurtlen kullaniyorsaniz, iyice yikayin ve suyu emen bir kagit icinde
sularinin stizilmesini saglayin. Bir kap icine yerlestirin ve en az 8 saat
buzlukta bekletin.

2 | Bu surenin sonunda, soguk hazirlama igin, blender haznesine bogurtlenleri
yerlestirin.

3 | Seker kamigi sekerini, bali ve mascarpone’u ilave edin. «Sorbe» programini
secin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.

4 | Havanin kullanilmasi, karistirmayi kolaylastirmak igin malzemeleri karistirin.
Programin sonunda, daha yumusak bir doku istiyorsaniz tekrar «Sorbet»
programini galistirin.

5 | Programin sonunda, bekletmeden servis yapin.

PL

<

Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min. - Odstawienie 4 godzin

300 g $wiezych lub
mrozonych jezyn
50 g cukru bragzowego

2 tyzki do zupy miodu
100 g mascarpone

1| Jesli uzywasz $wieze jezyny, umyj je i odsacz na reczniku papierowym. W6z
je na ptasko do pojemnika i wtéz do zamrazalnika na co najmniej 8 godzin.

2 | Po tym czasu do miski blendera do przygotowania na zimno wioz jezyny.

3 | Dodaj brazowy cukier, midd i ser mascarpone. Wybierz program ,Sorbet» i
nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

4 | Uzywajac ttuczka wymieszaj sktadniki, aby utatwi¢ mieszanie. Na koncu
programu ponownie uruchom program «Sorbety, jesli chcesz uzyskac gtadszg
teksture.

5 | Na koniec programu natychmiast podawaj sorbet.

\_

Ponady: Aby weyshad infensyunigiszy smak wynionz misd govski.
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Sonbel z ostwzin
a masearpone

4 osoby - Priprava 10 min. — Doba odleZeni 4 hodiny

®
©

300 g Cerstvych nebo 2 polévkové IZice
mrazenych ostruzin ~ medu
50 g hnédého cukru 100 g mascarpone

1| Pouzijete-li Gerstvé ostruziny, dobfe je umyjte a potom je nechte odkapat
na papirové utérce. Polozte je do nadoby a umistéte do mraznicky na dobu
nejméné 8 hodin.

2 | Po uplynuti této doby dejte do nadoby mixéru na studenou p¥ipravu ostruziny,

3 | Pridejte hnédy cukr, med a mascarpone.

4 | Pomoci talife michat pfisady pro usnadnéni michani. Na konci programu
znovu spustte program «Sorbet», pokud chcete hladsi texturu.

5 | Po skong&eni programu sorbet okamzité podavejte.

~

RO

Serbet cu mure
si mascarpone

4 portii — Timp de preparare 10 min — Timp de repaos 4 ore

® N

300 g de mure
proaspete sau
congelate

50 g de zahar brun
2 linguri de miere
100 g de mascarpone

1 | Daca utilizezi mure proaspete, spala-le bine, apoi scurge-le pe un servet de
hartie. Aseaza-le intr-un recipient intr-un singur strat si pune-le in congelator
pentru minim 8 ore.

2 | Dupa acest timp, in vasul blenderului pentru preparate reci, pune murele.

3 | Adauga zaharul brun, mierea si mascarponele.

4| Folosind pistilul, amestecati ingredientele pentru a facilita amestecarea. La
sfarsitul programului, rulati din nou programul «Sorbet» daca doriti o textura
mai fina.

5 | La terminarea programului, serveste serbetul imediat.

Sfaturi: Pentru o savoare mai intensd, alege o miere de munte.

_

N

SK

Sonbet z cennie
a Mmasearpone

Pre 4 osoby — Priprava 15 minut — Odstavenie 4 hodiny

®
©

~

300 g Cerstvych alebo 2 lyZice medu
mrazenych ¢ernic 100 g mascarpone
50 g hnedého cukru

1| Ak pouzivate Cerstvé Cernice, dobre ich umyte a potom vysuste na papierovej
utierke. Vlozte ich do nadoby a umiestnite do mrazni¢ky najmenej na 8 hodin.

2 | Po uplynuti tejto doby pridajte ¢ernice do miesacej misky na student pripravu.

3 | Pridajte hnedy cukor, med a mascarpone.

4 | Pomocou pali¢ky miesajte zlozky, aby sa ulahcilo mie$anie. Na konci
programu spustite znova program «Sorbet», ak chcete hladSiu texturu.

5 | Po skon&eni programu ihned podavajte sorbet.

88

HR
Sonbet od kupina
L maseaipone Siua

Za 4 osobe - priprema 10 min. — mirovanje 4 sati

® M

300 g svjezih ili 2 Zlice meda
zamrznutih kupina 100 g mascarpone
50 g smedeg Secera  sira

1| Ako upotrebljavate svjeze kupine, dobro ih operite i ocijedite na papirnatim
ruénicima. Stavite ih ravno u posudu, a zatim u zamrziva¢ najmanje 8 sati.

2 | Nakon toga stavite kupine u posudu blendera za hladnu pripremu.

3 | Dodajte smedi $ecer, med i mascarpone sir.

4 | A keverék hasznalataval keverjlik 6ssze az 6sszetevéket. A program végén
futtassa Ujra a «Sorbet» programot, ha finomabb texturat szeretne.

5 | Nakon zavr$etka programa odmah posluzite sorbet.

Sagjeti: Za intenivngic okus odabenite plarninski med.

N

BG

Copbe om KenuHu
U MackapnoHe

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka-10 muH — lMoyueka 4 4aca

®
©

~

300 r npecHu unu
3amMpaseHun KbMnHu
50 r kachsiBa 3axap

2 cyneHun nbXxuumn men
100 r mackapnoHe

1| Ako n3nonssarte NPecHn KbMuHU, U3MuiATe rv 4OGpe 1 crieq ToBa v oTueaeTe
BbpXy abcopbupalya xapTvsa. Hapegete rv BbpXy AbHOTO Ha CbA U U
crnoxeTe BbB hpusepa 3a Han-manko 8 yaca.

2 | Crieq kaTto yka3aHOTO Bpeme 1atede, B Kynarta Ha GrneHaepa 3a CTyaeHu
CMECHU CroXeTe KbMUHUTE.

3 | MNpubaBeTe kathsBaTta 3axap, Mefa v MackaprnoHeTo.

4| M3anon3saHeTo Ha necTuykata pastbpkBa CbCTaBKUTE, 3a Aa Ce YNecH!
cMecBaHeTo. B kpasi Ha nporpamara, U3nbIIHETE OTHOBO NporpaMara
«CopbeTy», ako uckaTe no-rnagka TekcTypa.

5 | Cnep npuknioyBaHe Ha Nporpamara cepeupaiTe copbeTo BeaHara.

_

®
©

MonesHu ceéemu: 3@ no-HacumeH 8KyC u36epeme NJIGHUHCKU MeO.

UK

Copbem 3 OXKUHU
i MackapnoHe

4 nopuyii — yac nideomoeku 10 xe — Yac o4iKyeaHHs1 8 200UHU

~

300 r cBixoi abo LyKpy
3aMOPOXEHOT YOPHUL 2 CTONOBI NOXKN Meay
50 r kopu4HeBoro 100 r mackapnoHe

1| SKLLO BM BUKOPUCTOBYETE CBiXY OXMHY, 406pe BUMWUIiTE Ti, @ NOTiM BUCYLLITL
Ha nanepoBux pyLlHukax. Po3knagiTb il no AHY EMHOCTI Ta NOMICTITb Y
MOPO3UIbHY Kamepy NPUHANMHi Ha 8 roawvH.

2 | Nicnsi nepLuoro etany y Yawy 6neHaepa Ans XonoAHWX CyMillei Noknagits
OXUHY.

3 | Jopaiite KOpUYHEBUI LLyKOP, ME[ i MackaprioHe.

4 | BUkOop1CTOBYHOUM NECTUK, NepemillanTe iHrpedieHTu, wo6 nonerwmntm
nepemilyBaHHs. HanpukiHui nporpamun 3HOBY 3anycTiTb nporpamy «Sorbety,
AKLLO BY X04eTe MaTh GiNnbLU rnaaKy TeKCTypy.

5 | HanpukiHui nporpamu ogpasy nogasaite copbet.

TMopadu: [jna binbw iHMeHCUBHO20 CMAKY MOXHA 8UKOPUCMAMU 2ipcbKuli Meo.

\_




K‘ Pineapple, Ginger h
& Sage Sonter

Serves 4 — Preparation 15 mins — Chill time 6 hours

1 large very ripe pineapple 6 sage leaves
(about 500 g of flesh) 2 tablespoons
10 g ginger root of agave syrup

1| Peel the pineapples. Remove the eyes and core and cut the flesh into small
pieces.

2 | Put the pineapple pieces, sage, ginger, and agave syrup into the cold dish
blender bowl then press the “mixer” button. Set the speed to 6 for 30 seconds
until you obtain a puree.

3| When the program is finished, pour the mixture into ice cube trays and place
them in the refrigerator for at least 6 hours.

4 | Just before serving, put the ice cubes into the cold dish blender bowl. Select
the «Sorbet» program, then press the «Start/Stop» button.

5| At the end, run the «Sorbet» program 4 or 5 times more, stirring the mixture
with a spoon after each cycle in order to obtain a smooth texture. Serve
immediately.

Jip: Senve this sonbet at the end of a heavy meal.
Jhe sage is good fon digestion.

NL

Ananassonber
met gemben en salie

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Rusttijd 6 uur

® N

1 grote rijpe ananas (ca.
500 g vruchtvlees)
10 g gemberwortel

6 salieblaadjes
2 eetlepels agavesiroop

1| Schil de ananas. Verwijder het hart en de schors, en snij het vruchtvlees in
stukjes.

2 | Doe de stukjes ananas, de salie, de gember en de agavesiroop in de
mengkom voor koude bereidingen en druk dan op de knop “Mixen”. Schakel
het apparaat 30 seconden op snelheid 6 in om een mooie puree te krijgen.

3| Aan het einde van het programma, giet de bereiding in de bakjes voor
ijsblokjes en zet ze vervolgens minstens 6 uur in de diepvries.

4 | Net voor het opdienen, doe de ijsblokjes in de kom voor koude bereidingen.
Selecteer het programma “Sorbet” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

5 | Aan het einde van het programma, herhaal het programma “Sorbet” 4 tot 5
keer en roer het mengsel tussen elke sessie om het luchtig te maken. Dien
onmiddellijk op.

Jip- Dien, diit sonbet aan het einde van een copieuze maalfjd op,
de salie zongt voon een betene vertoning van het voedsel.

Ananas, zencefl,
ue adagay de sonbe

4 kisi — Hazirlama 15 dakika - Dinlendirme 6 saat

® M

1 buylk boy olgun ananas 6 adet adagay yapragi
(yaklasik 500 g etli kisim) 2 yemek kasigi Agave
10 g zencefil koku surubu

1] Ananasin kabugunu soyun. Gobegini ve kabuklarini 6zenli bir sekilde ayirin,
kiigik pargalar halinde dograyin.

2 | Anasi, adagayini, zencefili ve Agave surubunu, soguk hazirlama igin blender
haznesine koyun, ardindan «karistir» digmesine basin. Plre kivami elde
edene dek, 30 saniye boyunca hizi 6. seviyeye ayarlayin.

3| Programin sonunda, karisimi buz kaliplarina paylastirin, ardindan en az 6 saat
buzlukta bekletin.

4 | Servis sirasinda, soguk hazirlama igin, buzlari blender haznesine koyun.
«Sorbe» programini segin, ardindan «Baglat/Durdur» digmesine basin.

5 | Programin sonunda, zengin kivam elde etmek igin her arada karistirmak
suretiyle, «Sorbe» programini 4 ila 5 defa tekrar edin. Bekletmeden servis
yapin.

\_

Pif noktass: Bu sonbeyi zengin biv yemedin ardindan senvis
M‘ .W. Z{Z‘ 1. “wwsd w’w?z&n&a&m’w’&

_

z ananasa, imbows ¢ Sealivi
Liczba os6b 4 - Przygotowanie 15 min. - Odstawienie 6 godzin

6 listkow szatwii
2 tyzki syropu z agawy

1 duzy ananas, dojrzaty
(okoto 500 g owocu)
10 g korzenia imbiru

1| Obierz ananas. Usun skore i rdzen i pokréj migzsz na mate kawatki.

2 | Wtdz kawatki ananasa, szatwie, imbir i syrop z agawy do miski blendera do
przygotowania na zimno i wciénij przycisk ,miksowac”. Ustaw predko$c¢ na
6 przez 30 sekund az do uzyskania puree.

3 | Na koniec program wlej do foremek na kostki lodu i wtéz do lodéwki na co
najmniej 6 godzin.

4 | W chwili serwowania wioz kostki do miski do przygotowania na zimno.
Wybierz program ,Sorbet” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

5 | Na koniec programu uruchom ponownie program ,Sorbet” 4 do 5 razéw
z rzedu mieszajgc tyzkg miedzy kazdym uruchomieniem, by uzyskac
kremowg mase. Podawaj natychmiast.

Porady: Podawey l6d sonbetowy na zakoriczenie
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Sonbel z ananasu,

7/ /Zwav 2 Ve

4 osoby - Priprava 15 min. — Doba odleZeni 6 hodin

6 listku Salvéje
2 polévkové Izice sirupu
z agave

1 velky zraly ananas (asi
500 g duziny)
10 g zazvoru (kofen)

1| Oloupeijte ananas. Odstrarite kliru a stfed a nakrajejte duZinu na malé kousky.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu dejte kousky ananasu, $alvéj, zazvor
a sirup z agave a stisknéte tlacitko ,mixovat“. Nastavte rychlost na stupen 6 na
30 sekund, aby vzniklo pyré.

3 | Po skoné&eni programu nalijte smés do vyrobniku ledu a poté umistéte do
chladni¢ky na dobu nejméné 6 hodin.

4 | AZ budete chtit podavat, dejte vzniklé kostky ledu do nadoby mixéru na
studenou pfipravu. Zvolte program ,Sorbet” a poté stisknéte tlacitko ,Start /
Stop*“.

5 | Po skong&eni programu znovu spustte program ,Sorbet“ 4 aZ 5 krat za sebou,
v mezi¢asech vzdy promichejte Izici, abyste ziskali krémovou smés. Okamzité
podavejte.

Jipy: Jento sonbet podduejte na konci E2siho jidia,
Salud toliz usnadiuye hidven.

K‘ RO \

Serbet de ananas,
ghimbir si salvie
4 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de repaos 6 ore

6 frunze de salvie
2 linguri de sirop de agave

1 ananas mare, bine copt
(aproximativ 500 g de pulpa)
10 g de radacina de ghimbir

1 | Curata ananasul de coaja. indeparteaza bine toate asperitatile si miezul, si
taie pulpa in bucatele.

2 | Pune bucétile de ananas, salvia, ghimbirul si siropul de agave in vasul
blenderului pentru preparate reci, apoi apasa butonul «mixer». Seteaza viteza
pe 6 timp de 30 de secunde pana la obtinerea unui piure.

3 | La terminarea programului, toarna preparatul intr-o tava pentru cuburi de
gheata, apoi baga-I in frigider pentru cel putin 6 ore.

4 | In momentul servirii, pune cuburile inghetate in vasul pentru preparate reci.
Selecteaza programul «Serbet» apoi apasa butonul «Start/Stop».

5 | La terminarea programului, reporneste programul «Serbet» de 4-5 ori
consecutiv, amestecand cu o lingura intre fiecare sesiune pentru a obtine un
amestec cremos. Serveste imediat.

Sfaturi: Serveste acest serbet la sfrsitul unei mese copioase,
salvia ajutand la digestie.

{
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Copbe om aHaHac,
OXXKUHOXUGUT U 2pAOUHCKU Yali

3a 4 nopyuu — NModzomoeka 15 muH — lNo4ueka 6 yaca

1 enbp pobpe y3psn aHaHac 6 nvcTa rpagnHCKK Yam
(okono 500 r mececTa yacT) 2 cyneHn NbXuum cupon ot
10 r KOpeH OT MxuHOXKMUN araBse

1| O6enete aHaHaca. OTcTpaHeTe TbMHUTE KPBIOBE U HApexXeTe MececTaTta
YacT Ha Masku napyeta.

2 | CrnioxeTe napyertara aHaHac, rpaguHCKUs Yan, HKUHDKMdUIa 1 cupona ot
araBe B KynaTta Ha 6rneHzepa 3a CTyAeHV CMecu 1 crief ToBa HaTucHeTe ByToH
,mixer‘. Hactpoite Ha ckopocT 6 3a 30 cekyHau [0 nofnyyYaBaHe Ha Mniope.

3 | Creq npukstodBaHe Ha Nporpamara uscuneTe cmecTta BbB hopmMa 3a feq 1
crnep ToBa CIoXeTe B XxNaguIHuKa 3a Haii-manko 6 Yaca.

4| Mpu cepBrpaHe crioxeTe KybuyeTaTa neq B kKynarta 3a CTyAeHU CMECH.
M3bepete nporpama ,Sorbet” n cneg ToBa HatucHeTe 6yToH ,Start/Stop”.

5 | Cnep npukrodBaHe Ha nporpamara crtapTupaiite nporpamara ,Sorbet”
nocnefoarenHo 4-5 nbTu, kato crnej Besika nporpama pasbbpksate ¢
nbXuUUa 3a nonyyaBaHe Ha kpemoobpasHa cmec. CepBupanTe BegHara.

‘ SK
#/WZG/SWSO/ZZLQZ
50 ZAZLOROI @ Ao

Pre 4 osoby — Priprava 15 minut — Odstavenie 6 hodin

6 listkov Salvie
2 lyZice agavoveého sirupu

1 velky zrely ananas (asi
500 g duziny)
10 g korerfia dumbieru

1| Olupte ananas. Odstrarite ocka a stred a duzinu nakrajajte na malé kusky.

2 | Do miesacej misky na studenu pripravu pridajte kisky ananasu, $alviu,
dumbier a agavovy sirup a potom stlacte tlacidlo ,mixér“. Nastavte rychlost na
6 na 30 sekund, kym neziskate pyré.

3| Po skong&eni programu nalejte zmes do foriem na kocky ladu a umiestnite do
mraznicky na minimalne 6 hodin.

4 | Pri servirovani vloZte kocky do misky na studenu pripravu. Vyberte program
,Sorbet’ a potom stlacte tlacidlo ,Start/Stop“.

5 | Na konci programu znova spustite program ,Sorbet” 4 aZ 5 krat za sebou a
premiesajte lyZicou medzi jednotlivymi mieSaniami, aby ste ziskali krémovu
zmes. Podavajte okamzite.

Jipy: Poddugite tento sonbet na konei uddainého jedl,
i dshiide hidsonie,

‘ HR
Sonbet od ananasa,
dumbiwa ¢ kadue

Za 4 osobe - priprema 15 min. — mirovanje 6 sati

6 listova kadulje
2 Zlice sirupa od agave

1 veliki zreli ananas
(otprilike 500 g mesa)
10 cm korijena dumbira

1| Ogulite ananas. Dobro uklonite okasca i izreZite meso ananasa na male
komadice.

2 | Stavite komadice ananasa, kadulju, dumbir i sirup agave u posudu blendera za
hladnu pripremu i pritisnite gumb ,miksanje”. Namjestite brzinu 6 tijekom 30 i
miksajte dok ne dobijete pire.

3| Po zavr$etku programa ulijte smjesu u posudice za kockice leda i stavite ih u
zamrziva€ najmanje 6 sati.

4 | Prije posluZivanja stavite zamrznute kockice leda u posudu za hladnu pripremu.
Odaberite program ,Sorbet”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

5 | Na kraju programa ponovo pokrenite program ,Sorbet” 4 do 5 puta zaredom,
mijeSajuci Zlicom izmedu svakog programa da biste dobili kremastu smjesu.
Posluzite odmah.

Sawpeli: Posluzite ovg sonbet posije obinog cbnoka jer kadifa olaksava probau.

Mone3sHu cvsemu: Cepsupaiime copbemo kamo 3asspuiek Ha 60zama mpanesd, muii
Kamo 2paduHckuAm 4al nodobpasa xpaHocMusiaHemo.

© .
Copbem 3 aHaHaca,
iMbupy ma wasnii

4 nopuyii — yac nideomoeku 15 xe — yac ovikyeaHHs1 6 200uH

6 nucTkis wasnii
2 CTONOBI NOXKW CUPOMyY araBu

1 BENUKUIA CTUIMUIA aHaHac
(6nm3bko 500 r m’skyLia)
10 r KopeHs imBupy

1| OumcTiTh aHaHac. BuaaniTb Biuky i cepueBuHy Ta NopikTe M'sKyL Ha ApiGHi
LIMaTOYKM.

2 | MoknagiTb LUMATOYKM aHaHaca, LuaBnito, iMBup i cupon araeum B yally
6GneHpepa Ans XONOAHMX CyMilLel Ta HAaTUCHITb KHOMKY «3MiLLyBaHHSI».
BcraHoBiTh WBMAkKiCTb 6 Ha 30 cekyHA A0 OTPUMaHHS niope.

3 | Micnsi 3akiHYeHHs1 Nporpamu BUNWIATE CyMilll y KOHTENHEp Ans nboAay i
MOMICTITb Y XONMOAUIbHUK NMPUHANMHI Ha 6 rOAWH.

4 | Mepep nogaveto Noknagite Kyouky Nbogdy B Yallly A1 XONOAHWX CyMille.
Bubepitb nporpamy «Cop6et» i HaTUCHITb KHOMKY «[lyck/CTony.

5 | HanpukiHui nporpamu 3HoBy 3anycTiTb nporpamy «Cop6et» 4-5 pasis nocninb,
nepeMiLLyoYM NOXKKOK MK KOXKHUM CeaHCoM, Lwob oTpuMaTt kpemonogioHy
cymiw. Ogpa3y nogasaiiTe Ha CTin.

Mopadu: [Modasatime yeli copbem Ha cmin nicaa npuliomy
BAXKOI i, ade waeis nosezurye mpaesneHHs.
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and Chia Seed Snergy Balls

Serves 4 — Preparation 15 mins

400 g dates

170 g walnuts

2 heaped tablespoons of
coconut oil

100 g chia seeds
40 g black sesame seeds

1| Stone the dates. In the cold dish blender bowl, add the dates, walnuts, coconut
oil and 40 g of chia seeds.

2 | Select the «Nuts» program then press the «Start/Stop» button. Mix regularly
throughout the program using the appropriate mixer.

3 | Take a generous scoop of the mixture and roll it in your hands, pressing it
between the palms of your hands so that it forms a dense ball. Then roll the
balls in the remaining chia seeds mixed with the sesame seeds.

4 | Keep the Energy Balls in the refrigerator.

Tip.: Roll the balls in gnated coconut. These Snengy Balls ane nich in protein, fibre
and vilamins: perfect fon when you are on e go.

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min

400 g dadels
170 g hazelnoten
2 bolle eetlepels kokosnootolie

100 g chiazaad
40 g zwart sesamzaad

1| Verwijder de pitten uit de dadels. Doe de dadels, de hazelnoten, de
kokosnootolie en 40 g chiazaad in de mengkom voor koude bereidingen.

2 | Selecteer het programma “Nuts” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Meng
regelmatig tijdens het programma met behulp van de gepaste menger.

3 | Neem een volle lepel van de bereiding en rol het in je handen, terwijl je
het stevig in de holte van je hand aandrukt, totdat een compacte bal wordt
gevormd. Rol de ballen vervolgens in het resterend chiazaad dat met het
sesamzaad is gemengd.

4| Zet de Energy Balls in de koelkast.

_

Jips: Rol de ballern in de geraspte kokosnoot.
Senvoudig mee te nemen en ngk aan proleinen, vezels en vitamines!

TR

Hunmals, findible ve chia
cekindehli Enenji Joplaw

® N

4 kisi — Hazirlama 15 dakika
400 g hurma 100 g chia ¢ekirdegi
170 g findik 40 g siyah susam
2 corba kasigi dolusu Hindistan
cevizi yagi

1| Hurmalarin gekirdeklerini gikarin. Soguk hazirlama igin, bir blender igine,
hurmayi, findigi, Hindistan cevizi yagini ve 40 g ciha gekirdegini koyun.

2| “Nuts” programini segin, ardindan “Baslat/Durdur” digmesine basin.
Programin sonunda, haznenin geperlerini siyirin ve programi ikinci bir defa
daha baglatin.

3| Uygun bir kasik ile karigimdan bir miktar alin, avug iginizde yeterince sert
kivamli bir top olusturun. Olusturdugunuz toplari, susam ve chia gekirdeklerine
bulayin.

4 | Enerji Toplarini buzdolabinda muhafaza edin.

PUf noktasi: Joplans, Hindistar, cevizi sekenine bulayn.
K Jagirmas Kolaydn,;: mikemmel bin protein, lf ve uitamin kaynadidn!

/.éh@gy <Z’a/észda/¢g/a/m \
onzechame laskowymi
¢ nasionami chia

Liczba osob 4 - Przygotowanie 15 min.

400 g daktyli
170 g orzechoéw laskowych
2 petna tyzka oleju kokosowego

100 g nasion chia
40 g ziaren czarnego sezamu

1| Usun pestki z daktyli. Do miski blendera do przygotowania na zimno wtéz
daktyle, orzechy laskowe, olej kokosowy i 40 g nasion chia.

2 | Wybierz program ,Nuts” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec programu
zeskrob $cianki miski i ponownie uruchom program.

3 | Lyzka pobierz mase i formuj jg w rekach dobrze wciskajgc w dton tak,
by utworzy¢ gesta kulke. Obtocz nastepnie kulki w reszcie nasion chia
wymieszanych z ziarnami sezamu.

4 | Wioz Energy Balls do lodowki.

Ponady. Oblocz kulki w wicrkach kokosowych.
K Ja lekha preekgsha zawviena mnéstuo biaka, blonnika i witamin!
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‘ Snengy Balls s datlen,

lisky @ chia seminky
4 osoby - Pfiprava 15 min.

400 g datli 100 g chia seminek

170 g liskovych ofisku 40 g ¢erného sezamového
2 vrchovata polévkova IZice seminka

kokosového oleje

1| Z datli odstraiite jadra. Do nadoby mixéru na studenou pfipravu dejte datle,
liskové ofechy, kokosovy olej a 40 g chia seminek.

2 | Zvolte program ,Nuts*“ a poté stisknéte tladitko ,Start/Stop*“. Po skonéeni
programu o$krabejte stény nadoby a program spustte podruhé.

3 | Smés naberte na IZicku, poté ji vezméte do rukou a v dlani vyvalejte kulicku.
Nasledné obalte kulicky ve zbyvajicich chia seminkach smichanych se
sezamovymi seminky.

4 | Ulozte Energy Balls do chladnicky.

Tipy. Rulicky obalte ve sthouharném kokosu. Jolo dokonalé cbdensiuerd, klené se

lehee priendst, je bohat? na bitkowiny, vldhning a witarming!

©.oriinaimie
Bile energizante din curmale,
alune de pddure si seminte de chia

4 portii — Timp de preparare 15 min

400 g de curmale 100 g de seminte de chia
170 g de alune de padure 50 g de seminte de susan
2 lingura cu varf de ulei de negru

nuca de cocos

1 | Scoateti samburii din curmale. in bolul blenderului pentru preparate reci,
puneti curmalele, alunele, uleiul de nuca de cocos si cele 40g de seminte de
chia.

2 | Selectionati programul « Nuci » apoi apasati butonul «Start/Stop». La
terminarea programului, razuiti peretii bolului si mai lansati programul o data.

3 | Desprindeti o lingura din pasta obtinuta, apoi rulati-o intre palme apasand bine
n interiorul palmelor pentru a forma o bila foarte densa. Apoi dati bilele prin
semintele de chia ramase amestecate cu semintele de susan.

4 | Lasati bilele energizante in frigider.
Sfaturi: Dati bilele prin nucd de cocos rasd.
Usor de transportat, este preparatul perfect, bogat in proteine, fibre si vitamine!

© .
kS qulbcly z dalll,
leskoudeh onechov a Semienck chia

Pre 4 osoby — Priprava 15 mintt

400 g datli 40 g ¢iernych sezamovych
170 g lieskovych orieSkov semienok

2 lyzica kokosového oleja

100 g semien chia

1| Odstrarite jadra z datli. Do miesacej misky na studenu pripravu pridajte datle,
lieskové oriesky, kokosovy olej a 40 g semien chia.

2 | Vyberte program ,Orechy* a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop“. Na konci
programu o$krabte steny misky a druhykrat spustite program.

3 | Naberte si pInui pripravnu lyZicu, potom otacajte v rukach a dékladne pritlacajte
dlanou ruky, kym nevytvorite velmi hustd gulku. Potom gulku vyvalajte vo
zvysnych semienkach chia zmieSanych so sezamovymi semienkami.

4 | Energetické gulocky mozete skladovat v chladnicke.

Jipy: Vyudliajte qulbchy v stuihanom kokose.
Jednoduché na prepravy, perfehing obéenstvenie bohats
rna, bielkouiny, uidkning a vitaming!

N
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‘&meﬁske/ug/ica&da@bm&
oimiacima i ohia S E

Za 4 osobe - priprema 15 min.

400 g datulja 100 g chia sjemenaka

170 g lieSnjaka 40 g sjemenaka crnog sezama
2 vrhom puna Zlica kokosovog

ulja

1| Izvadite kostice iz datulja. U posudi blendera za toplu pripremu stavite datulje,
lieSnjake, kokosovo ulje i 40 g chia sjemenaka.

2 | Odaberite program ,Ora$asto voce”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”. Na kraju programa sastruzite stijenke posude i ponovo
pokrenite program.

3 | Uzmite dobro napunjenu Zlicu smjese koju zatim zarolajte u rukama mijeseci
smjesu medu dlanovima i oblikujte évrstu kuglicu.

4 | Zatim kuglice zarolajte u ostatku chia sjemenaka pomijesanih sa sezamovim
sjemenkama. Stavite energetske kuglice u hladnjak.

Sayjels: Zanolgite uglice u nardbarom kokosovom onatu. Ouo je saunsern obrok,

©® s
EHepeutiHu monuyema
C oypMu, leWHUYU U cemeHd om 4ud

3a 4 nopyuu - lModzomoeka 15 MuH

400 r coypmu 100 r cemeHa oT Yna

150 r newHWumM 40 r cemeHa OT YepeH cycam
2 cyneHa nbxuLa ¢ BpbX

KOKOCOBO Macro

1| OTcTpaHeTe KocTunkuTe Ha ypmuTe. B kynata Ha GrieHaepa 3a cTyaeHn
CMecH crioxkeTe ypMuUTe, NELIHMLMTE, KOKOCOBOTO Macrno u 40 r cemeHa ot
yuma.

2 | N3BepeTe nporpama ,Nuts“ u cnen ToBa HatucHeTe GyToH ,Start/Stop“. Cnea
NpuKIoYBaHe Ha NporpaMaTa obepeTe CTEeHUTE Ha KynaTta U cTapTupanTte
nporpaMara oLe BegHbX.

3| C nbxwLa B3eMeTe YacT OT CMecTa, CloXeTe B Luenarta v ¢ NpuTHhckaHe ¢
NpbLCTUTE Ha Apyrata pbka ocopMeTe NbTHO Tonye. OBansnTe TonyeTarta B
ocTaHanara 4acT cemeHa OT Yna, CMECEHM CbC CeMeHaTa OT Cycam.

4 | Cnoxete eHepruiHuTE Ton4yeTa 3a U3BECTHO BPEME B XNTaANITHNK.

IMonesHu cesemu: OsanAlime monyemama e KOKOCo8U CMsp2omuHU. JlecHu 3a
npeHacsHe, me ca udeasHUSIM 3apsAA OM NPOMeUHU, pUGPU U BUMAMUHU

© i
EnepecemudyHi KynbKu
3 gpiHikamu, pyHOyKom

ma HAaciHHAM 4ia

4 nopuyii — nidcomoeka 15 xe

400 r iHikiB 100 r HaciHHA via
170 r cbyHayka 40 r HaCiHHSA YOPHOTO KYHXYTY
2 NOBHi CTOMNOBI NOXKN KOKOCOBOI Onii

1 | BuiAmiTb KicToukm 3 dpiHikiB. Y yaluy Gnenaepa Ans XonoAHuX cyMilleit
nomicTiTb dpiHiku, dYHAYK, KOKocoBY onito Ta 40 r HaciHHA Yia.

2 | Bubepitb nporpamy «[opixu», a NoTiM HATUCHITL KHOMKY «[yck/CTomn».
PerynsipHo nepemiluyiTe nig yac po6oTy nporpamu 3a AOMOMOroto
creuianbHoT MilLanku.

3 | BiabMiTb BenuKy Noxky Cymilli Ta noBepTaiiTe Ti B pykax, 4oGpe cTucKaouu B
[[onoHi, Wwob cchopmyBaTyh AyKe LWinbHy Kynbky. [oTiM o6BansnTe Kynbkv B
peLuTi HaciHHA Yia, NepeMiLLaHoro 3 HaCIHHAM KYHXYTY.

4 | MocTaBTe eHepreTuyHi Kyribkv B XONOAMIbHUK.

TMopadu: O6sanalime KysbKu 8 KOKOCOBIli cmpyui. Jlezko 6pamu 3 co6oio:

K Jednostavan za noserye, bogat proleinima, ulaknima ¢ vitarminina,!

& ye ideanbHa 3akycka, 6azama Ha 6inKu, KnimkosuHy ma eimaminu!

A
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K’ Snengy Bans with
Rolled, Oats & Gof Bewes

Serves 4 — Preparation 15 mins — Cooking time 20 mins

260 g rolled oats

90 g softened butter
80 g coconut oil

60 g Goji berries

10 g freeze-dried strawberries
70 g cranberries
3 tablespoons of maple syrup

1| Preheat the oven to 180°C. Line a rectangular pan with baking parchment.

2| In the cold dish blender bowl, combine the softened butter, coconut oil, rolled
oats, cranberries, and Goji berries. Add the maple syrup. Select the «Nuts»
program and then press the «Start/Stop» button. Stir in the bowl constantly
with the appropriate accessory throughout the program.

3 | When the program is finished, pour the paste onto the parchment paper.
Sprinkle the crumbled, freeze-dried strawberries and press them firmly until
they are in a layer about 1 cm thick.

4 | Bake for about 20 minutes until the mixture browns.

5| Once cooled, put the tray in the refrigerator for 1 hour. Cut into bars and serve.

K Jip. Add the cuushed nuls at the same lime as the sthawbeomies.

e ...

mel
haverwlokten en (ojibessen

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Bereidingstijd 20 min

260 g havervlokken
90 g gesmolten boter
80 g kokosnoot olie
60 g Gojibessen

10 g gevriesdroogde aardbeien
70 g veenbessen
3 eetlepels esdoornsiroop

1| Verwarm de oven voor op 180 °C. Bekleed een rechthoekige vorm met bakpapier.

2 | Doe de gesmolten boter, de kokosnootolie, de haverviokken, de veenbessen
en de Gojibessen in de blenderkom voor koude bereidingen. Voeg de
esdoornsiroop toe. Selecteer het programma “Nuts” en druk dan op de knop
“Start / Stop”. Meng het mengsel in de kom tijdens het programma continu met
het gepaste accessoire.

3 | Aan het einde van het programma giet u het deeg op het bakpapier. Bestrooi
met verkruimelde, gevriesdroogde aardbeien en duw stevig aan totdat een
dikte van circa 1 cm wordt verkregen.

4| Zet ongeveer 20 minuten in de oven totdat de bereiding kleur krijgt.

5 | Zodra afgekoeld, zet het gerecht 1 uur in de koelkast. Snij in reepjes en geniet.

Q UVbeg de in stukjes gehakte noten en de aandbeien op helzeffile momernt te.

K. TR

4 kisi — Hazirlama 15 dakika Pisirme 20 dakika

260 g yulaf ezmesi
90 g yumusatiimis kati yag
60 cl Hindistan cevizi yagi
60 g Goji meyvesi

10 g kuru cilek
70 g kizilcik
3 yemek kasi§1 akca agag surubu

1| Firini 180°C’ye 1sitin. Dikdortgen sekilli bir pisirme kagidini agin.

2 | Soguk hazirlama icin, blender haznesi icine, yumusatiimig kati yagi, Hindistan
cevizi yagini, yulaf ezmesini, kizilcigi ve Goji meyvesini koyun. Akga agac
surubunu ilave edin. «Nuts» programini segin, ardindan «Baglat/Durdur»
digmesine basin. Program boyunca, uygun aksesuar ile strekli olarak karistirin.

3 | Programin sonunda, elde ettiginiz hamuru pisirme kagidinin izerine dokun.
Uzerine pargalanmis kuru cilekleri serpin, yaklasik bir cm kalinlik elde edecek
sekilde bastirin.

4 | Hamur pembelesinceye dek, yaklasik 20 dakika kadar firinlayin.

5 | Sogumasini takiben, 1 saat buzdolabinda bekletin. Gubuklar halinde kesin ve
hazirladiginiz lezzetin keyfini gikarin.

\_
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Batorny energelyezne z
z ;E . aw . . L» . 2 . 6)%"
Liczba osob 4 - Przygotowanie 15 min. Gotowanie 20 min.

260 g ptatkéw owsianych
90 g migkkiego masta

80 g oleju kokosowego
60 g jagdéd Goji

10 g liofilizowanych truskawek
70 g zurawin
3 tyzki syropu klonowego

1| Podgrzej piekarnik na 180°C. Do prostokatnego naczynia wi6z papier
ttuszczoodporny.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno w6z miekkie masto,
olej kokosowy, ptatki owsiane, zurawiny oraz jagody Goji. Dodaj syropu
klonowego. Wybierz program ,Nuts” i naci$nij przycisk ,Start/Stop”. Mieszaj
caty czas podczas programu z odpowiednimi akcesoriami.

3 | Na koniec programu natoz ciasto na papier thuszczoodporny. Posyp
rozdrobnionymi, liofilizowanymi truskawkami i ugnie¢, by uzyska¢ grubosé
okoto 1 cm.

4 | W6z do piekarnika na okoto 20 minut az produkt zarumieni sie.

5 | Po ostygnieciu w6z na godzine do lodéwki. Pokréj na batony i jedz.

K Ponady.: Dodg nozgriecione kawalki onzechdw nazem z bushawkham.
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® Chengelichd lycinky s \
ouesngme ulockame a plody goji

4 osoby - Priprava 15 min. Doba vareni 20 min.

260 g ovesnych vio¢ek
90 g mékkého masla
80 g kokosového oleje
60 g plodt goji

10 g lyofilizovanych jahod
70 g brusinek
3 polévkové IZice javorového sirupu

1| Pfedehfejte troubu na 180 ° C. Obdélnikovou formu vyloZte papirem na peceni.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu pfidejte mékké maslo, kokosovy olej,
ovesné vlocky, brusinky a plody goji. Prilijte javorovy sirup. Zvolte program
,Nuts” a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. BEhem programu neustale
michejte obsah misky s pomoci vhodného pfislusenstvi.

3 | Po skonceni programu nalijte tésto na papir na peéeni. Posypte rozdrcenymi
lyofilizovanymi jahodami tak, aby vytvofily vrstvu o tloustce asi 1 cm.

4 | Pecte asi 20 minut, dokud se smés nezbarvi.

5 | Po ochlazeni vloZte plech asi na 1 hodinu do chladnic¢ky. Nakrajejte tyCinky a
hned si mGzete pochutnat.

\ Jipy. Pridejte kousky dheengeh vlasskieh oiechd spolecné s jahodarm.

RO

‘ Batoane energizante cu fulgi
de ovdz si fructe de goji

~

4 portii — Timp de preparare 20 min — Timp de gatire 20 min

260 g de fulgi de ovaz

90 g de unt moale

80 g de ulei de nuca de cocos
60 g de fructe de goji

10 g de capsuni uscate prin congelare
70 g de merisoare
3 linguri de sirop de artar

1] Tncélze§te cuptorul la 180°C. Tapeteaza o tava dreptunghiulara cu hartie de
copt.

2 | In vasul blenderului pentru preparate reci, pune untul moale, uleiul de nuca de
cocos, fulgii de ovédz, merisoarele si fructele de goji. Adauga siropul de artar.
Selecteaza programul «Maruntire nuci» apoi apasa butonul «Start/Stop».
Amesteca constant in timpul programului cu accesoriul potrivit.

3| La terminarea programului, toarna pasta pe hartia de copt. Presara capsunile
uscate maruntite si apasa bine astfel incat compozitia sa aiba o grosime de
aproximativ 1cm.

4 | Pune la cuptor timp de 20 de minute pana cand preparatul se rumeneste.

5 | Dupa racire, lasa preparatul 1 ora in frigider. Taie in batoane si degusta.

K Sfaturi: Adaugd bucdti de nuci zdrobite in acelasi timp cu cdpsunile.

~

L
EHepauliHu 6;10k4ema c
oseceHu A0KU U 200XKU bepu

3a 4 nopyuu — lModzomoeka 15 muH lMpuzomesiHe 20 MUH

260 r oBeceHu saku
90 r meko macrno

80 r KOKOCOBO Macrno
60 r romku 6epu

10 r nnocbunmampanmn aroam
70 r yepBeHM 6OPOBUHKM
3 CyneHn NbXMLM KNeHOB cupon

1| Barpetite dypHata go 180° C. MokpuitTe ALHOTO Ha NPaBOBLIbIHA hopMa 3a neveHe ¢
XapTusi 3a neyeHe.

2| B kynata Ha GneHgepa 3a cTyaeHu cMecu aobaseTe MEeKOTO Macrio, KOKOCOBOTO Macsio,
OBECeHUTE siAKM, YepBeHUTe BOPOBUHKM W romxm 6epu. MprubaseTe KNeHOBUS CUpOT.
W36epete nporpama ,Nuts* n HaTucHeTe ByToH ,Start/Stop*. Mpogbmkxasaiite fa
pasbbpkBaTe B kynata ¢ NoAxofsLiuara npucraska.

3 | Cnep npukntoyBaHe Ha nporpamara u3cuneTe TECTOTO BbPXY XapTusiTa 3a neveHe.
MopbceTe ¢ HaTPOLLEHN NMOUIN3NPaHN STOAM N HAaTUCHETe, 3a Aa nonyyuTe
nebenvHa ot okoro 1 cm.

4 | MeyeTe okono 20 MUHYTW, AOKATO CMecTa ce npuaobue 3arap.

5| Cniep kaTo ce OXnaau, CrioxeTe SICTUETO 3a 1 Yac B xnagunHuka. Hapexete Ha

C > N
Snengelické lycinky s
s - 2 v; - a 5 5 :} - .o
Pre 4 osoby — Priprava 10 minat — Varenie 20 min

260 g ovsenych vlociek
90 g mékkého masla
80 g kokosového oleja
60 g goji bobul

10 g lyofilizovanych jahéd
70 g brusnic
3 lyZice javorového sirupu

1| Predhrejte ruru na 180 ° C. Do pravouhlej formy vloZte papier na pecenie.

2 | Do miesacej misky na student pripravu pridajte makké maslo, kokosovy olej,
ovsené vlocky, brusnice a bobule goji. Pridajte javorovy sirup. Vyberte program
,Orechy* a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*. V priebehu programu neustale
miesajte v miske s vhodnym prislu§enstvom.

3 | Na konci programu vylejte hmotu na papier na pecenie. Posypte rozdrvenymi
lyofilizovanymi jahodami a dobre rozprestrite do hrubky asi 1 cm.

4 | Peéte asi 20 minut, kym sa farba nezmeni.

5 | Po ochladeni umiestnite jedlo na 1 hodinu do chladnicky. Nakrajajte na ty¢inky
a ochutnajte.

Jipy: Pridejle kilsky nozadwentgeh vlasshgeh
onechov spolocne s, jahodami.

© i
v sa .
Za 4 osobe - priprema 15 min. - kuhanje 20 min

260 g zobenih pahuljica
90 g mekog maslaca
80 g kokosovog ulja

60 g goji bobica

10 g liofiliziranih jagoda
70 g brusnica
3 Zlice javorovog sirupa

1| Zagrijte pe¢nicu na 180 ° C. OblozZite pravokutni kalup papirom za pecenje.

2 | U posudu blendera za hladnu pripremu stavite meki maslac, kokosovo ulje,
zobene pahuljice, brusnice i goji bobice. Dodajte javorov sirup. Odaberite
program ,Ora$asto voce”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.
Stalno mijeSajte u zdjelici tijekom programa odgovarajuc¢im priborom.

3 | Na kraju programa izlijte tijesto na papir za pe¢enje. Posipajte smrvljenim
liofiliziranim jagodama i dobro utapkajte da dobijete debljinu od otprilike 1 cm.

4 | Pecite otprilike 20 minuta dok smjesa ne dobi boju.

5 | Nakon $to se ohladi, stavite posudu 1 sat u hladnjak. Izrezite u plogice i
konzumirajte.

Sagets: Dodaio k oo mbovendh
onaha u isto vnglerne kad ¢ jagode.

6riokyeTa v ce HacnapeTe.

[MonesHu cesemu: lpu6aseme napy4eHyda HaMpouleHU opexu 3aedHo ¢ A200ume.

/ UK
. EHepzemuyHi 6amoH4uKu
3 8iBCAHUMU nJiacmisuyamu ma
A200aMU 200Xi

4 nopuy,ii — yac nidczomoeku 15 xe — Yac Yac npusomyeaHHsi 20 xe

260 r BiBCSHMX NnacTiBLiB
90 r m’sikoro macna

80 r kokocoBoi onii

60 r arig rogxi

10 r niodinizoBaHoi NONyHWL
70 1 >KypaBnvHu
3 CTONOBI NOXKN KNEHOBOrO CUpony

1| Pogirpiiite ayxoBky Ao 180°C. 3actenitb npsiMokyTHY (hOPMY NepraMeHTHUM nanepom.

2| Y vawwy 6nexpepa Ans XOnoaHUX CyMilLelt fofaiiTe M'sike Macmno, KOKoCOoBy Ofito,
BIBCSHI NNacTiBLj, XXypaBnuHy Ta aroaw romxi. [logaiite kneHowii cupon. Bubepitb
nporpamy «lopixu» Ta HaTUCHITL kKHoMKy «[yck/CTony. MocTiiHo nomilyiTe B YaLui nig
4ac Yac NpUroTyBaHHs 3a AOMOMOTOI0 BiAMOBIAHOIO akcecyapa.

3 | HanpukiHui nporpamu Hanuite TicTo Ha nepramMeHTHui nanip. MocunTte nogpiGHeHo
niodpinisoBaHoto nomnyHuLeto | 4oBpe poskavyaiTe A0 TOBLUMHN BNn3bko 1 cM.

4 | Bunikaiite 6nnabko 20 XBUMKH, AOKW CYMILL He MiAPYM HUTBCS.

5 | Micnst 0XOnomKeHHs NOCTaBTe Ha 1 rouHy B XONOAUNbHUK. BupikTe GaTOHUMKM i
cmakyiTe.

N

Q}paau:ﬂoaaﬁme wWIMamoYKu nodpibHeHUX 80JI0CbKUX 20Pixi8 OOHOYACHO 3 NOJYHUEIO.
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Chocolate Jnujfles
& Dnied Frwils

Serves 4 — Preparation 15 mins

100 g of shelled hazelnuts 2 tablespoons of coconut oil
100 g of shelled walnuts 4 tablespoons of agave syrup
40 g of raw cocoa beans 5 tablespoons of pralines

1 pinch of fleur de sel

1| In the cold dish blender bowl, add the hazelnuts, walnuts, and raw cocoa
beans. Press the «mixer» button then set the speed to 7 and the time to 20
seconds. Add the fleur de sel, coconut oil, and maple syrup.

2 | Select the «Nuts» program and then press the «Start/Stop» button while
stirring occasionally with a suitable spatula during the program. Run the “Nuts»
program again while stirring with a suitable spatula.

3| Collect the resulting paste. Using your hands, form around fifteen balls about
the size of a walnut, then roll them in pralines.

4 | Store the truffles in the refrigerator for at least 2 hours before serving.

Jip:Vou can noll the bugfles in sesarme seeds on bilfor cocoa.

/. NL \
Chocoladetugfels
mel geanoogde vivwehiern

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min

100 g gepelde hazelnoten 2 eetlepels kokosnootolie
100 g gepelde noten 4 eetlepels agavesiroop
40 g rauwe cacaobonen 5 eetlepels praliné

1 snufje fleur de sel

1| Doe de hazelnoten, de noten en de rauwe cacaobonen in de mengkom voor
koude bereidingen. Druk op de knop “mixen” en stel het apparaat gedurende
20 seconden op snelheid 7 in. Voeg de fleur de sel, de kokosnootolie en de
agavesiroop toe.

2 | Selecteer het programma “Nuts” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Roer
tijdens het programma het mengsel regelmatig door met een gepaste spatel.
Start het programma “Nuts” opnieuw en meng alles door met een gepaste
spatel.

3 | Haal het verkregen beslag uit. Vorm met uw handen een vijftiental balletjes ter
grootte van een noot en rol ze vervolgens in de praliné.

4| Zet de truffels minstens 2 uur in de koelkast voordat u ze opdient.

K Jip.:U kit de tugfels tevens in sesamzaad of biffene cacao nollen.

/ TR \
® Qholatals ve hun
meyuell bugfle
4 kisi — Hazirlik 10 dakika

100 g kabuklari ayiklanmis findik 2 corba kasigi Hindistan cevizi yagi
100 g kabuklari ayiklanmis ceviz 4 yemek kasig1 Agave surubu

40 g ¢ig kakao baklasi 5 yemek kasigi pralin cikolata

1 tutam ince taneli tuz

1| Soguk hazirlama igin, blender haznesine, ¢ig kakao baklasini, cevizi ve findigi
koyun. «Karistir» diigmesine basin ve hizi 20 saniye boyunca 7. seviyeye
ayarlayin. Tuzu, Hindistan cevizi yagini ve akca agag¢ surubunu ilave edin.

2 | «Nuts» programini segin, «Baslat/Durdur» digmesine basin, uygun spatula
yardimiyla, program boyunca diizenli sekilde karistirin. «Nuts» programini
yeniden basatin, uygun spatula ile karistirmaya devam edin.

3 | Elde ettiginiz hamuru alin. Ellerinizle, ceviz buyikliginde toplar hazirlayin,
hazirladiginiz on bes kadar topu praline bulayin.

4 | Servis yapmadan 6nce, en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

Pif noktase: Iugflens susam veya kakao gekivdeklenine de bulayabilisiniz.

N

/ PL
. Czekoladki z bakaliani A

Liczba osob 4 - Przygotowanie 15 min.

100 g orzechoéw laskowych bez 2 tyzki oleju kokosowego
skorupek 4 lyzki syropu z agawy
100 g orzechéw bez skorupek 5 tyzek do zupy pralin

40 g surowych ziaren kakaowca
szczypta soli Kwiat soli

1| Do miski blendera do przygotowania na zimno wioz orzechy laskowe, orzechy
oraz surowe ziarna kakaowca. Naciénij przycisk ,miksowac¢” i ustaw predkos¢
na 7 przez 20 sekund. Dodaj kwiat solu, olej kokosowy i syrop klonowy.

2 | Wybierz program ,Nuts” i nacisnij przycisk ,Start/Stop” regularnie mieszajac
odpowiednig tyzkg podczas trwania programu. Uruchom ponownie program
,Nuts” mieszajac odpowiednig tyzka.

3 | Wyjmij uzyskang mase. Formuj w rekach okofo pietnastu kulek wielko$ci
orzecha i obtocz w pralinach.

4 | Odstaw czekoladki do lodéwki na co najmniej 2 godziny przed degustacja.

Ponady.: Mozesz oblpezys czekoladki w ziavnach sezarmu lub gonekim kakao.

N




CS
s SUSCngm aLocem

4 osoby - Priprava 15 min.

® )

2 Izice kokosového oleje
4 polévkové IZice sirupu z agave
5 polévkovych Izic griliase

100 g oloupanych liskovych ofisku
100 g oloupanych viasskych ofecht
40 g surovych kakaovych bob(

1 Spetka morskeé soli Fleur de sel

1| Do nadoby mixéru na studenou pfipravu dejte liskové ofisky, viagské ofechy
a surové kakaové boby. Stisknéte tlacitko ,mixovat® a nastavte rychlost na
stupen 7 po dobu 20 sekund. PFidejte Fleur de sel, kokosovy olej a javorovy
sirup.

2 | Zvolte program ,Nuts* a stisknéte tlacitko ,Start / Stop“, b&éhem chodu
pravideln& promichavejte s pomoci vhodné Spachtle. Spustte znovu program
,Nuts" a opét promichavejte s pomoci vhodné Spachtle.

3| Vyjméte vzniklé tésto. Rukama vytvoite asi patnact kulicek o velikosti
vla$ského ofechu a poté obalte v griliasi.

4 | Lanyze ponechte v chladni¢ce nejméné 2 hodiny pred podavanim.

Jipy: Misto gnilidse mddete pousit sezamovd Seminka nebo hoiké kakao.

{

RO

Trufe de ciocolatad
si fructe uscate

4 portii — Timp de preparare 15 min

~

2 linguri de ulei de nuca de cocos
4 linguri de sirop de agave
5 linguri de pudra de cacao cu zahar

100 g de alune de padure fara coaja
100 g de nuci decojite

40 g de boabe de cacao crude

1 varf de sare de mare

1| In vasul blenderului pentru preparate reci, pune alunele, nucile si boabele
de cacao crude. Apasa butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe 7 timp de 20
secunde. Adauga sarea de mare, uleiul de nucéa de cocos si siropul de agave.

2 | Selecteaza programul «Maruntire nuci» si apasa butonul «Start/Stop»
amestecand periodic in timpul programului cu o spatula. Porneste din nou
programul «Maruntire nuci» amestecand cu o spatula.

3 | Din compozitia obtinuta formeaza vreo 15 bile de dimensiunile unei nuci, cu
mainile, apoi tavaleste bilele prin pudra de cacao si zahar.

4| Pune trufele la frigider pentru minim 2 ore inainte de a le consuma.

Sfaturi: Poti tavali trufele in seminte de susan sau in cacao amara.

. v
C) g 2 Pl 2 7/ e 2) E
V4 .
a Suché ovocie
Pre 4 osoby — Priprava 15 minut

2 lyZice kokosového oleja
4 lyZice agavového sirupu
5 lyzic mandlovej grilaze

100 g olupanych lieskovych orechov
100 g oltpanych vlasskych orechov
40 g surovych kakaovych bébov

1 Stipka morskej soli

1 | Do miesacej misky na studenu pripravu pridajte lieskové oriesky, viasské
orechy a surové kakaové boby. Stlacte tlacidlo ,mixér” a nastavte rychlost 7 na
20 sekund. Pridajte morsku sol, kokosovy olej a agavovy sirup

2| Vyberte program ,Orechy*, stlaéte tla¢idlo ,Start/Stop* s pravidelnym miesanim
pocas programu s upravenou Spachtfou. Spustite program ,Orechy” druhykrat
s mieSanim s vhodnou Spachtlou.

3| Vyberte ziskanu pastu. Rukami vyformujte asi patnast guldcok velkosti
vla$ského orechu a potom gulky vyvalajte v grilazi.

4| Odlozte si hfuzovky do chladni¢ky najmenej na 2 hodiny pred podavanim.

Jipy. Hliweovky mizete obalil @/ do sezamoudeh
sermiadok alebo honkého kakaa.

HR
Cokoladni tantufs
sa SuAUm vocem

Za 4 osobe - priprema 15 min.

\
() N

2 Zlice kokosovog ulja
4 Zlice sirupa od agave
5 Zlice pralin praha

100 g granatiranih ljeSnjaka
100 g granatiranog oraha
40 g zrna sirovog kakaa

1 prstohvat morske soli

1| U posudi blendera za hladnu pripremu stavite lje$njake, orahe i zrna sirovog
kakaa. Pritisnite gumb ,miksanje” pa namjestite brzinu 7 tijekom 20 sekundi.
Dodajte malo soli, kokosovog ulja i javorovog sirupa.

2 | Odaberite program ,Orasasto voce” i pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje* redovito mijeSajuc¢i smjesu odgovaraju¢om lopaticom tijekom
programa. Ponovo pokrenite program ,Orasasto voc¢e” drugi put mijeSajuci
odgovaraju¢om lopaticom.

3 | Uzmite dobiveno tijesto. Rukama oblikujte petnaest kuglica veli¢ine oraha, a
zatim kuglice uvaljajte u prahu pralinu.

4| Cuvajte tartufe u hladnjak najmanje 2 sata prije konzumiranja.

Sayeli: Jantufe mosele waljal w sezamove. sjementke i gonak kakao.

\
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Lllokonaoosu mptogpenu
CBC CyWweHu njooose

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 15 MuH

~

2 CyneHn MTbXWLM KOKOCOBO Macro
4 cyneHn MbXuLUmM cupon ot arase
5 CyneHu MbXuLm npanuHa

100 r Genenu newHnLmn
100 r 6eneHun opexu

40 r cypoBM KakaoBM 3bpHa
1 wmnka dpuHa Mmopcka con

1| B kynata Ha 6rieHaepa 3a CTy4eH CMECU CIOXeTe NELIHULUTE, OpexuTe n
CypoBUTE KakaoBM 3bpHa. HatncHete ByToH ,mixer n cnen ToBa HacTponTe Ha
ckopocT 7 3a 20 cekyHau. MpubaseTte drHaTa Mopcka cor, KOKOCOBOTO Macmo
1 KNEHOBWS CUpOT.

2 | NsGepete nporpama ,Nuts* n HaTucHeTe 6yToH ,Start/Stop®, mokaTo nepmoanyHo
pasbbpkBaTe ¢ noaxogsila wnatyna. Ctaptupaite oTHOBO nporpamarta ,Nuts®,
KaTo He 3abpaBsTe Aa pa3bbpkBaTe ¢ nogxoasLlaTa wnaryna.

3 | CubepeTe Taka noyyeHoto Tecto. C pbLie ohopMeTe TonyeTa ¢ pasmep Ha opex
1 crief ToBa I'v oBansiTe B npanuHa.

4| OcTaBeTe v Aa ce OXNagaT B XNaAUINHUK 3a Haii-marko 2 Yaca, npeam aa
cepaupare.

MonesHu cbBeT: MoxeTe fa r oBansTe B Cycam uiv
rOPYMBO KaKao Mpeau CepBupaHe.

UK

Tprochbeni 3 WWOKOIAOOM i
cyxochpykmamu

4 nopuii — 4ac nidcomoeku 15 xe

N
) N

1 ppibka BiaGipHoT
Opi6HoKpucTaniyHoi coni

2 CTONOBI NOXKW KOKOCOBOI onil
4 CTONOBI NOXKW CUpONy arasu
5 CTONOBUX NOXOK rnasypi

100 r ounLLeHOrO Bif LKapanynu

yHayka

100 r ounLLeHOrO Bif LLKapanynu
BOJIOCBHKOTO ropixa

40 r cupux kakao-606is

1|Y vawy 6neHaepa Ans XONoAHUX CyMiLLEN MoKNagiTe yHAYK, ropixv Ta cupi
Kakao-606u. HaTuCHITb KHOMKY «3MiLLyBaHHs» | BCTAHOBITb LIBUAKICTL 7 i vac 20
cekyHa. [onaiite BiabipHy ApiBHOKpUCTanNiYHY Cinb, KOKOCOBY Onito Ta KNEHOBWI
cuporn.

2 | BuBepiTb nporpamy «opixu» Ta HaTUCHITL KHOMKY «Iyck/CTon». PerynsipHo
nomiLLyiTe nig yac poboTu nporpamu cnewianbHO nonaTkoto. 3anycTiTb
nporpamy «lopixu» Lie pa3 i nepemilLyiTe cneujianbHOK NonaTkot.

3 | OictaHbTe oTpuMaHy nacty. CchopmyiTe pykamu npubnmsHo n'saTHagusT
KyTnbOK pO3MipOM i3 ropix, a noTiM o6BansiiTe Kyrbku B rnasypi.

4 | MNocTapTe Tprodheni B XONoaubHUK MPUHaNMHI 32 2 rofnHM, NepLu Hix
cMaKyBaTu.

k Mopapu: Bu MoxeTe 06BanATh Tplodeni B 3epHax KyHXyTy abo ripkomy Kakao.
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' Cucwmben, Lime, & A
DPomegnarnate Cocklad

Serves 4 — Preparation 15 mins

2 limes 10 ice cubes
1/2 cucumber 3 mint leaves
1 pomegranate 50 cl sparkling water

1 tablespoon of agave syrup

1| Cut the pomegranate into quarters and collect the seeds. Peel the limes
and cut them into segments. Dice the pears. Peel the cucumber,
then cut it in 2 lengthwise and remove the seeds. Dice the skin as well.

2| In the cold dish blender bowl, add the ice, diced cucumber, diced limes, mint,
and agave syrup. Select the «Ice Crush» program and press the «Start/Stop»
button.

3 | Pour the resulting mixture into 4 glasses, add the pomegranate seeds, and

pour the sparkling water. Mix gently with a wooden chopstick or large spoon
and serve as soon as possible.

Jip: Jon arn aleoholie version, you can add a dash

K o gin to the mirtue.

/‘C’ae/fz‘czd p A

van kombkommen,
lmaoen en gnanaalappelzaadses

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min

2 limoenen 10 ijsblokjes
1/2 komkommer 3 muntblaadjes
1 granaatappel 50 cl koolzuurhoudend water

1 eetlepel agavesiroop

1| Snij de granaatappel in vier en haal de zaadjes uit. Schil de limoenen en haal
ze uit elkaar. Snij het vruchtvlees in blokjes. Schil de komkommer, snij ze in de
lengte in twee en verwijder de zaadjes. Snij tevens het vruchtvlees in blokjes.

2 | Doe de ijsblokjes, de blokjes komkommer en limoen, de munt en de
agavesiroop in de mengkom voor koude bereidingen. Selecteer het
programma “Ice Crush” en druk dan op de knop “Start / Stop”.

3| Giet het verkregen mengsel in 4 glazen, doe de granaatappelzaadies erbij en
overgiet met koolzuurhoudend water. Meng voorzichtig met een houten spatel
of een soeplepel en dien onmiddellijk op.

Jip: Voon een aleoholische versie, voeg oen beage gin aan het mengsel te.

N

ue nan kokleyl

4 kigi — Hazirlik 10 dakika

2 adet yesil limon 10 adet buz
Yarim salatalik 3 adet nane yapragi
1 adet nar 50 ¢l maden suyu

1 yemek kasigi Agave surubu

1| Nari dorde bolun, tanelerini ayiklayin. Yesil limonun kabugunu soyun ve
zarlarini temizleyin. Kiip seklinde kesin. Salataligin kabugunu soyun,
uzunlamasina ikiye kesin ve ¢ekirdeklerini ayiklayin. Kip seklinde kesin.

2 | Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, buzlari, kiip seklinde dogranmis
salataligi, limonu, naneyi ve Agave surubunu koyun. «lce Crush» programini
secin, ardindan «Baslat/Durdur» digmesine basin.

3| Elde edilen karigsimi 4 bardaga pay edin, nar tanelerini, maden suyunu ilave
edin. Bir tahta gubuk veya buyUk bir kasik yardimiyla nazikge karistirin ve
bekletmeden servis yapin.

PUf roktase: Kanuguma aynuea alkol olarak bin parga cin dave edebilinsinie.

®.,, -
Kokigll z agonka, zielornes

N

~

CYDWYNY L Zianen grarnails

Liczba os6b 4 - Przygotowanie 15 min.

2 zielone cytryny 10 kostek lodu
pot ogérka 3 listkow migty
1 granat 50 cl wody gazowanej

1 tyzka syropu z agawy

1| Pokrdj granat na ¢wiartki i wybierz ziarna. Obierz cytryny i wyjmij ¢wiartki.
Pokroj je na kawatki. Obierz ogérek i przekréj go wzdtuz na pét, usun ziarna.
Pokrdéj go réwniez na kawatki.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wtdz kostki lodu, kawatki
ogorka i cytryny, miete i syrop z agawy. Wybierz program ,Ice Crush” i naci$nij
przycisk ,Start/Stop”.

3 | Wlej uzyskang mieszanke do 4 szklanek, dodaj ziarna granatu i wlej

gazowanej wody. Delikatnie wymieszaj drewniang pateczka lub duza tyzka i
natychmiast podawaj.




a seminky z gnandlového jablka

4 osoby - Priprava 15 min.

2 limetky agave

1/2 okurky 10 kostek ledu

1 granatové jablko 3 listky maty

1 polévkova IZice sirupu z 500 ml perlivé vody

1| Nakréajejte granatové jablko na Gtvrtky a vyjméte seminka. Oloupejte limetky
a vyjméte duzinu. Poté ji nakrajejte na kousky. Okurku oloupejte, podéIné ji
rozkrojte na 2 ¢asti a vyjméte seminka. Duzinu také nakrajejte na kostky.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu pfidejte kostky ledu, kousky okurky,
kousky citronu, matu a sirup z agave. Zvolte program ,Ice Crush” a poté
stisknéte tlacitko ,Start / Stop*.

3| Vyslednou smés nalijte do 4 sklenic, pfidejte seminka z granatového jablka a
prilijte perlivou vodu. Jemné promichejte dfevénou htlilkou nebo velkou IZici a
okamzité podavejte.

Tipy: Cheele~li zishat alkoholickow verz, milele do smési piidat buchu gind.

N

cs RO
/‘ Hoktell s okunkow, limettow \ /‘ Cocktail cu castravete, \

Iadmadie verde si rodie

4 portii — Timp de preparare 15 min

2 lamai verzi 10 cuburi de gheata
1 jumatate de castravete 3 frunze de menta
1 rodie 500 ml de apa minerala

1 lingura de sirop de agave

1| Taie rodia in sferturi si scoate semintele. Decojeste lamaile si taie-le in bucéti.
Curata castravetii de coaja, taie-i in 2 pe lungime si scoate semintele. Taie-i in
cubulete.

2 | In vasul blenderului pentru preparate reci, pune cuburile de gheata, cuburile
de castravete, bucdtile de laméie, menta si siropul de agave. Selecteaza
programul «Zdrobire gheatd» apoi apasa butonul «Start/Stop».

3 | Toarna amestecul obtinut in 4 pahare, adauga semintele de rodie si toarna
apa minerala. Amesteca usor folosind un betigas din lemn sau cu o lingura
mare si serveste imediat.

N

Sfaturi: Pentru o versiune cu alcool, poti adduga o mdsurd de gin la amestec.

/‘ SK \

Hoklell s uhorkar,
imethami a gnandlougmi jabl

Pre 4 osoby — Priprava 15 minat

2 limetky 10 kociek ladu
1 polovica uhorky 3 listky maty
1 granatové jablko 50 cl s6dovej vody

1 lyZica agavového sirupu

1| Rozkrojte granatové jablko na $tvrtiny a vyberte semena. OlUpte limetky
a vyberte mesiaciky. Duzinu nakrajajte na kocky. OlUpte uhorku, rozrezte
pozdizne na polovicu a odstrafite semena. DuZinu rovnako nakrajajte na
kocky.

2 | Do mie$acej misky na studenu pripravu pridajte kocky ladu, uhorkové kocky,
limetkové kocky, matu a agavovy sirup. Vyberte program ,Drvenie ladu“ a
potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*.

3| Vyslednu zmes nalejte do 4 poharov, pridajte semena granatového jablka
a nalejte sédovu vodu. Jemne premiesajte drevenou ty¢inkou alebo velkou
lyZicou a okamzite podavaijte.

Jipy: Pré alkoholove verzi; mégete do zmesi pridat diisok gin.

HR
/‘ Hottel s ma, \
Umelom ¢ sfermenkama nara

Za 4 osobe - priprema 15 min.

2 limete 10 kockica leda
1 polovica krastavca 3 listova metvice
1 nar 50 cl mineralne vode

1 Zlica sirupa od agave

1| IzreZite nar na Cetvrtine i izvadite sjemenke. NoZem ogulite limete i odvojite
segmente. IzreZite meso u kockice. Ogulite krastavac i izreZite ga po duljini na
pola te izvadite sjemenke. Meso takoder izreZite na kockice.

2| U posudi blendera za hladnu pripremu stavite kockice leda, kockice krastavca,
kockice limete, metvicu i sirup od agave. Odaberite program ,Drobljeni led”,
zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3 | Ulijte dobivenu smjesu u 4 ¢ase, dodajte sjemenke nara i ulijte mineralnu

vodu. Lagano pomijeSajte drvenim Stapicem ili velikom Zlicom i odmah
posluzite.

Sayjel: Za alkoholu verzju smyjesi mogete dodali malp déina.

N
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Kokmelusn o

m Kpacmasuua,
aaum u Hap

3a 4 nopyuu - lMNodzomoeka 15 MuH

2 nanma arase

1/2 kpacTaBuua 10 ky6yeTa nen

1 Hap 3 nucta meHTa

1 cyneHa nbxuua cvpon ot 500 mn rasmpaHa Boaa

1| HapexeTe Hapa Ha 4eTBbPTUHYM 1 13BadeTe 3bpHaTta. ObeneTte kopaTta
Ha naiima v u3BageTte MececrtaTa YacT. Hapexete Ha kybueta. Obenete
KpacTaBsuLaTa, paspexeTe Ha 2 Mo AbJDKWHA 1 oTcTpaHeTe cemkuTe. OTHOBO
HapexeTe Ha Kyb4yeta.

2 | B kynarta Ha 6reHgepa 3a CTyaeHu cmecu crioxete kybuerara neq,
KpacTaBswLa, NaiM, MeHTaTa 1 cupona ot arase. Mabepete nporpama ,lce
Crush” n HaTucHeTe GyToH ,Start/Stop“.

3 | Macunete nonyyeHata cmec B 4 yaluu, NopbCeTe CbC 3bpHa OT Hap U cunete
rasupaHa Boaa. Pasbbpkaiite neko ¢ AbpeeHa 6bpkanka unu ¢ ronsama
nbXWLUa U cepBupanTe BeaHara.

\I‘leeauu cwvBemu: 3a ankoxoseH Kokmetin Moxeme 0a npu6asume Marko OXuH.

UK
/. Kokmedsib 3 \

ocipka, nauma
ma 3epeH 2paHama

4 nopyii — yac nidzomoeku 15 xe

2 nanima 10 ky6uKiB nboay
1 nonoBuHa oripka 3 nucTkiB M'ATH
1 rpanar 500 mn razoBaHoi Boau

1 cTonoBa noxka cupony arasu

1| Po3pixTe rpaHaT Ha YeTBepTuHKY i BUGepiTb 3epHa. 3HIMITb LLKipKy Nanva Ta
po3AiniTe Ha Aonbkuy. MopikTe M'sKyL KyBukamu. OUUCTITb OripoK i po3pixTe
1Or0 Ha 2 MONMOBUHKM B3[OBX i BUAMITb HaCiHHSA. Takox NopixTe M’sKyLL
KyBuKkamu.

2| Y Yawy 6neHaepa Ans XonogHUX cymillen aogante KyGukmu Nboay, nopisaHuii
KyGvkamu oripok, fIonbKku nanma, M'sTy Ta cupon arasu. Bubepite nporpamy
«MopgpibHeHHA Nboay» Ta HATUCHITL KHOMKY «Myck/CTony.

3 | PoanuiiTe oTpuMaHy cymill y 4 CkisiHkW, AofaiTe 3epHa rpaHara i HanuiiTe
rasoBaHy Bozly. AKypaTHO NoMillaiTe AepeB’ssHO Nanuykor abo BENUKO
TOXKOH0 i Bigpady nogasaiTe Ha CTirl.

K Mopadu: [jna yac npuzomyBaHHA dnKozobHOI 8epcii 8u

Moeme 0o0amu 00 Cymiuii Mpoxu OXKUHY.
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Refreshing Detox
‘ Cockiad

Serves 4 — Preparation 10 mins

2 celery stalks 2 lemons
150 g of diced “Pain de 20 cl apple juice
Sucre” pineapples 10 ice cubes

1 cm ginger root

1| Wash the celery stalks, then chop them. Press the lemons and collect the
juice. Peel the ginger and mince it.

2 | In the cold dish blender bowl, add the celery, diced pineapple, ginger, and
lemon juice. Add ice and select the «\Vacuum» program, then press the «Start/
Stop» button. When the program is finished, select the «lce Crush» program
then press the «Start/Stop» button.

3| At the end of the program, switch off the vacuum using the button in the centre
of the lid. Pour the mixture into glasses and finish it off with apple juice. Mix
with a wooden chopstick or suitable spoon and serve immediately.

Jip: Jhe “Pain de Suere” pineapple variely is one. of the sweelost

K and the cone. is edible!

/‘ Verjrissende A
@® oo

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

2 selderijstengels 2 gele citroenen
150 g blokjes sugarloaf 20 cl appelsap
ananas 10 ijsblokjes

1 cm gemberwortel

1| Was de selderijstengels en hak ze in stukjes. Pers de citroenen en vang het sap
op. Schil de gember en hak het in stukjes.

2 | Doe de selderij, de blokjes ananas, de gember en het citroensap in de
mengkom voor koude bereidingen. Doe de ijsblokjes erbij, selecteer het
programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan het einde van
het programma, selecteer het programma “Ice Crush” en druk op de knop “Start
/ Stop”.

3 | Aan het einde van het programma, voer de lucht af met behulp van de knop in het
midden van het deksel. Giet het mengsel in de glazen en overgiet met appelsap.
Meng met een houten spatel of een gepaste lepel en dien onmiddellijk op.

Jip- Suganloaf ananas is een zeen zoele ananas met een cenhiaal
deel dat tevens kan wonder gegelen!

Joksinlerden wundvues ve
@ i hokoyl

4 kisi — Hazirlama 10 dakika

2 sap kereviz 20 cl limon suyu
150 g sekerli ananas 10 adet buz

1 cm zencefil koki

2 adet sari limon

1| Kereviz saplarini yikayin ve dograyin. Limonlarin suyunu sikin. Zencefilin
kabugunu soyun ve rendeleyin.

2 | Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, kerevizi, ananasi, zencefili
ve limon suyunu koyun. Buzlari ilave edin, «Vacuum» programini segin,
ardindan «Baglat/Durdur» diigmesine basin. Programin sonunda, «lce Crush»
programini segin ve «Baslat/Durdur» digmesine basin.

3 | Programin sonunda, kapagin ortasinda bulunan digme yardimiyla vakumu
islemini durdurun. Karigimi bardaklara pay edin, elma suyu ilave edin. Bir

tahta gubuk veya uygun bir kasik yardimiyla nazikge karistirin ve bekletmeden
servis yapin.

K Dif noktass.: Sekernli ananas. gibedi de yenilebiler. bin ananas tiniidin!

/. TR \

/ PL \
. Hoklafl cezyszezaigey
‘ [ odéuiosa

Liczba os6b 4 - Przygotowanie 10 min.

2 fodygi selera 1 cm korzenia imbiru
150 g pokrojonego w kostke 2 zotte cytryny
ananasa cukrowego 20 cl soku jabtkowego
(,pain de sucre”) 10 kostek lodu

1| Umyj todygi selera i pokroj je. Wycisnij sok z cytryn. Obierz imbir i posiekaj go.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wtdz seler, kawatki ananasa,
imbir i sok z cytryny. Dodaj kostki lodu, wybierz program ,Vacuum” i naci$nij
przycisk ,Start/Stop”. Na koniec programu wybierz program ,Ice Crush” i
nacisnij przycisk ,Start/Stop”.

3 | Na koniec programu, wytgcz wytwarzanie prozni przyciskiem znajdujgcym sie
posrodku przykrywki. Wiej mieszanke do szklanek i dodaj soku jabtkowego.
Wymieszaj drewniang pateczkg lub odpowiednig tyzkg i natychmiast podawaj.

Ponady. Odmiana .pain de sucresy ananasa jostjedng z
nagistodszych i $uodek uinies jost jadalng!

N
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Deltoxizacni
a osueziyicl koklejl

4 osoby - Priprava 10 min.

® N

2 fapiky celeru

150 g nakrajenych kostek
cukernatého ananasu
zéazvor cca 1 cm

2 citrony
200 ml jable¢né stavy
10 kostek ledu

1| Umyjte stonky celeru a poté je nakrajejte. Vymackejte citrony. Zazvor oloupejte
a nastrouhejte.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu pfidejte celer, nakrajeny ananas,
zéazvor a citronovou Stavu. Pfidejte kostky ledu a zvolte program ,Vacuum®,
poté stisknéte tlacitko ,Start/Stop“. Po skon&eni programu zvolte program ,Ice
Crush” a stisknéte tlacitko ,Start / Stop“.

3 | Po skong&eni programu stisknéte tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku.
Nalijte smés do sklenic a poté jesté dolijte jable€ny dZus. Promichejte
drevénou hdlkou nebo vhodnou IZici a okamzité podavejte.

N

Jipy. Cukernats odhida ananasw (kiend je zelend, ¢ kdyz je znall))
Je jedna z ng/sladsich a joii stted se také honaumuyge!

RO

Cocktail racoritor
si de detoxifiere

4 portii — Timp de preparare 10 min

® N

2 lamai
200 ml de suc de mere
10 cuburi de gheata

2 tije de telina

150 g de cuburi de ananas
“Pain de Sucre”

1 cm de radacina de ghimbir

1| Spala tijele de telina, apoi toaca-le marunt. Stoarce lamaile si colecteaza
sucul. Curata ghimbirul de coaja si toaca-I.

2 | In vasul blenderului pentru preparate reci, pune telina, cuburile de ananas,
ghimbirul si sucul de la Iaméi. Adauga cuburile de gheata si selecteaza
programul «Vidare» apoi apasa butonul «Start/Stop». La terminarea
programului, selecteaza programul «Zdrobire gheata» apoi apasa butonul
«Start/Stop».

3| La terminarea programului, evacueaza aerul cu ajutorul butonului din centrul
capacului. Toarna amestecul in pahare si completeaza cu suc de mere.
Amesteca cu un betigas din lemn sau cu o lingura si serveste imediat.

Sfaturi : Aceastd varietate de ananas este una dintre cele
mai dulci si miezul este comestibil!

/ SK
® ..
‘ 0 OSLieEo )

Pre 4 osoby — Priprava 10 minut

2 stopky zeleru

150 g kociek ananasovej
odrody ,cukrovy bochnik®
1 cm korefia dumbieru

2 citrony
20 cl jablkovej stavy
10 kociek ladu

1| Umyte zelerové stopky a nakrajajte ich. Vytlacte citrony a ziskajte $tavu.
Olupte dumbier a pokrajajte.

2 | Do mie$acej misky na studenu pripravu pridajte zeler, ananasové kocky,
dumbier a citrénovu Stavu. Pridajte kocky ladu a vyberte program ,Vakuum®
a potom stladte tlagidlo ,Start/Stop“. Na konci programu vyberte program
,Drvenie ladu“ a potom stlacte tlacidlo ,Start/Stop“

3| Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tladidla uprostred veka. Nalejte
zmes do poharov a doplrite jablkovou $tavou. PremieSajte drevenou ty¢inkou
alebo prislusnou lyZicou a okamzite podavaijte.

Jipy. Odnoda anandsw ,cutnoug bockhnie”
Jejedna z nasladsich a shed sa konzumuyje!

/. HR \
‘ ( OSupezZavqiils
Za 4 osobe - priprema 10 min.
2 stabljike celera
150 g kockica zelenog

ananasa
1 cm korijena dumbira

2 limuna
20 cl soka od jabuka
10 kockica leda

1 | Operite stabljike celera i narezite ih na sitno. Iscijedite limunov sok. Ogulite
dumbir i nasjeckajte ga.

2 | U posudu blendera za hladnu pripremu stavite celer, kockice ananasa,
dumbir i limunov sok. Dodajte kockice leda i odaberite program ,Vakuum”,
zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na kraju programa odaberite
program ,Drobljeni led” pa pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.

3 | Na kraju programa iskljucite vakuum pomocéu gumba u sredini poklopca.
Ulijte smjesu u ¢ase i na kraju dodajte sok od jabuka. Promijesajte drvenim
Stapi¢em ili odgovaraju¢om Zlicom i odmah posluzite.

Sayeti, Uhsta zelenog ananasa .pain de suone”
Jedar e od ngysladih ananasa ¢ snedina se jede.

BG

Hdemokcukupawj u
ocsexasauw, Kokmeu

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 MuH

® N

2 CcTpbKa LenuHa

150 r Hapsi3aH Ha kybyeTa
aHaHac ot coprta ,pain de
sucre”

1 CM KOpeH OT HXUHOXMUN
2 numoHa

200 mMn A6BLIKOB COK

10 kybyeTa neq

1| MiamuiiTe cTpbKoBeTe LienuHa 1 v HapexeTe Ha ApebHo. M3ueneTe coka Ha
numonuTe. Obenete MKUHMDKUUNA 1 TO HApeXeTe.

2| B kynaTa Ha GrieHaepa 3a CTydeHu CMecy CroxeTe LienuHara, kybuetara aHaHac,
IKUHDKcbMna 1 nMMoHoBUS cok. MprbaseTe KybyeTata nep, nsbepeTe nporpama
,Vacuum* v cnep ToBa HaTucHeTe ByToH ,Start/Stop”. Cnen npukniodBaHe Ha
nporpamara usbepere nporpama ,lce Crush“ u cnep ToBa HaTucHete GyToH ,Start/
Stop*.

3| Cnep npukntouBaHe Ha nporpamara fjeakTveupalite Bakyyma  nomoluTta Ha 6ytoHa B
cpefata Ha kanaka. Cunete cmecTa B Yalum 1 fobaBeTte s6bnKoB cok. Pasbbpkaiite
C AbpBeHa Gbpkarka unv ¢ NoaxoasLla Mbxuua v cepeupaiiTe BegHara.

Kﬂonesuu cveemu: AHaHacem om copma ,pain de sucre” e eOuH om Hati-ciadkume

COpmoee aHaHac, 4uamo CcspyesuHa ceujo e A0nuea.

UK

Ocsixaroyuu
0emokKc-KokmelUsib

4 nopuii — 4ac niocomoeku 10 xe

2 ctebna cenepu

150 r nopisaHoro ky6ukamu
aHaHaca copty «Llykposa
rornosa»

1 cm KopeHsi imbupy

2 NMMOHK

200 mn A6my4HOro coky
10 ky6ukiB nboay

1| MomwuiiTe cTebna cenepu Ta HapixTe iX. BuyasiThb Cik i3 MMMOHIB. OUMCTITb iMGUP i
nopixTe 1oro.

2| Y vawy GneHaepa Ans XonoaHUX cyMmillei JofanTe cenepy, nopisaHuii kyorukom
aHaHac, iMoup i TMMOHHWIA Cik. [loparTe Kyouku nbogy Ta B1bepiTe nporpamy
«Bakyym», a noTiMm HaTuCHITb kKHOMKy «[Tyck/CTony. lMicns 3aBepLUeHHs nporpamu
BUGepIiTL Nporpamy «MoapiGHEHHS NboAy», MOTIM HATUCHITL KHOMKY «[yck/CTony.

3 | HanpukiHLi nporpamu BUMKHITb PEkM BaKyymMy 3a [I0MOMOTOt0 KHOMKY B LIEHTPI
KPULLIKW. Po3nmiiTe cyMilll y CKNsIHKM Ta fofaiiTe s6nyyHwii cik. Momiluaiite
[fepeB’siHOl0 Nanuykoto abo cnevjanbHo NOXKOIO i Biapa3y noaasaiTe Ha cTin.

Mopadu: Copm aHaHaca copmy «Llykpoaa 20/108a» € 0OHUM

N

i3 Haticonoduiux. Aozo cepuesuHy MoxHa icmul

N
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Melon,
and Blackewnant Gharnda

Serves 4 — Preparation 15 mins — Chill time 8 hours

40 cl pure organic blackcurrant juice
1 large Charentais melon
15 mint leaves + 4 for garnish

Several blackcurrants (optional)

1| Cut the melon in half then remove the seeds. Using a small spoon, scoop out the melon
flesh. Wash the mint leaves.

2 | Using the cold dish blender bowl, add the melon and mint leaves, then pour in the lemon
juice and blackcurrant juice.

3 | Press the «mixer» button then set the speed to 6 for 1 minute. Immediately pour the mixture
into the ice cube trays then place them in the freezer for at least 8 hours.

4| Once the ice cubes have solidified, add approximately one ice cube tray (approximately
12 ice cubes) to the cold dish blender bowl and select the «lce Crush» program. Press the
«Start/Stop» button. Mix regularly throughout the program using the appropriate mixer.

5 | Once the program has finished, remove the granita and repeat using a new tray of ice
cubes.

6 | Pour the granita into glasses, decorate with a mint leaf and several blackcurrants.

Jip: [f the mirtuwe tastes too shanp, add a spoon of agave. synup befone sewing.
Blackewvnants contain the most vitarnin . They are also an ercellent sowee of vitamin &
farnin A and polyphenols.

y”

NL

Gharite van meloen
en zwanle bessen

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Rusttijd 8 uur

Enkele zwarte bessen
(optioneel)

40 cl pure biologische zwarte 15 muntblaadjes + 4 om te
bessensap dresseren
1 grote Cantaloupe meloen 1 eetlepel citroensap

1| Snij de meloen in twee en verwijder de zaadjes. Neem het vruchtviees met behulp van een
koffielepel. Was de muntblaadjes.

2 | Doe de meloen en de muntblaadjes in de mengkom voor koude bereidingen en voeg
vervolgens het citroensap en het zwarte bessensap toe.

3 | Druk op de knop “mixen” en stel het apparaat gedurende 1 minuut op snelheid 6 in. Giet de
bereiding onmiddellijk in de bakjes voor ijsblokjes en zet ze vervolgens minstens 8 uur in de
diepvries.

4| Zodra de ijsblokjes goed hard zijn, doe dan het equivalent van een ijsbakje (ongeveer 12
ijsblokjes) in de mengkom voor koude bereidingen en selecteer het programma “Ice Crush”.
Druk op de knop “Start / Stop”. Meng regelmatig tijdens het programma met de gepaste
menger.

5 | Zodra het programma beéindigd is, haal je de granité uit en herhaal je de bewerking met
een nieuwe ijsbak.

6 | Giet de granité in de glazen en werk af met een muntblaadje en enkele zwarte bessen.

Jip: Alis de smaak te schewp is, woeg een lepel ag noop toe to
Zwante bessen bevatfen de. lo uit van alle Nederlard ften. Het is een
istokende bion voon vilamine & e A en polyfenal.

TR

Kauwurn ve dnent
i de. gnanit

4 kigi — Hazirlama 15 dakika - Dinlendirme 8 saat

40 cl organik Frenk tiziim{ suyu
1 adet kii¢lik boy kavun
15 adet nane yapragi (ayrica terbiye igin 4

adet nane yapragr)
1 gorba kasigi limon suyu
Birkag Frenk tGzim tanesi (arzuya bagl)

1| Kavunu ikiye boliin, gekirdeklerini gikarin. Kiigiik bir kasik yardimiyla, kavunun igini gikarin.
Nane yapraklarini yikayin.

2| Soguk hazirlama igin, blender haznesi igine, kavunu, nane yapraklarini koyun, ardindan
limon suyunu ve Frenk Gzimuni ilave edin.

3 | «Karistir» digmesine basin ve hizi 1 dakika boyunca 6. seviyeye ayarlayin. Karigimi
bekletmeden buz kaliplarina paylastirin, ardindan 8 saat buzlukta bekletin.

4| Buz kaliplari olustugunda, soguk karisim igin blender igine koyun ve «lce Crush» programini
segin. «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Granita kivami elde edinceye dek, her program
arasinda karigimi karistirarak, «ice crush» programini 5 ila 6 defa tekrar edin.

5 | Program bittikten sonra, granitayi gikarin ve yeni bir buz kiipu tepsisini kullanarak
tekrarlayin.

6 | Granitay! bardaklara paylastirin, nane yapragi ve birkag Frenk Gizimu tanesi ile stsleyin.

miik L bin & vitarmini, A provitarmin ve. foljferol kayradids

Liczba os6b 4 - Przygotowanie 15 min. - Odstawienie 8 godzin

1 tyzka soku z cytryny
Kilka owocow czarnej porzeczki
(nieobowigzkowe)

40 cl czystego soku z czarnej porzeczki bio
1 duzy melon kantalupa
15 listkdw miety + 4 do dekoracji

1| Przekroj melon na pofowy i usun ziarna. Wyjmij tyzeczka migzsz melona. Umyj liscie miety.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wt6z melon, liscie miety i wiej sok z cytryny i
z czarnej porzeczki.

3 | Nacisnij przycisk ,miksowac¢” i ustaw predko$é na 6 przez minute. Wlej natychmiast do
foremek na kostki lodu i wtéz do zamrazalnika na co najmniej 8 godzin.

4| Gdy kostki sg juz dobrze zamrozone, w6z je do miski blendera do przygotowania na zimno i
wybierz program ,lce Crush”. Naciénij na przycisk ,Start/Stop”. Uruchom ponownie program
Llce Crush” 5 do 6 razy z rzedu mieszajgc mieszanke miedzy kazdym uruchomieniem, by
uzyskac konsystencje granity.

5 | Po zakoniczeniu programu usun granite i powtdrz przy uzyciu nowej tacy kostek lodu.

6 | Wlej granite do szklanek, udekoruj listkiem migty i kilkoma owocami czarnej porzeczki.

Ponady.: Jesl napd) jest zbyt cienpki, mosesz dodad lyéhe synopu z agawy
1a cluile preed e, Coanna p tha, jost longy 7
witarminy D. Doskonale tddlp witarniny &, prowitaminyg A i poljfenok.

e 12
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a v / l‘ E /.
4 osoby - Priprava 15 min. — Doba odleZeni 8 hodin

400 ml stoprocentni bio $tavy z ¢erného 15 listk( maty + 4 listky maty na ozdobu
rybizu 1 polévkova IZice citronové Stavy
1 velky meloun Charentais Nékolik bobuli ¢erného rybizu (volitelné)

1 | Meloun rozkrojte na polovinu a odstrarite jadérka. Pomoci IZicky vyjméte duzinu z melounu.

Omyjte 3 listky maty.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pfipravu pfidejte meloun, listky maty a pfilijte citrénovou
Stavu a stavu z cerného rybizu.

3 | Stisknéte tlacitko ,mixovat‘ a nastavte rychlost na stupen 6 po dobu 1 minuty. Smés nalijte
do vyrobniku ledu a poté umistéte do mrazni¢ky na dobu nejméné 8 hodin.

4 | Jakmile budou kostky ledu hotové, viozte je do nadoby mixéru na studenou pfipravu a
zvolte program ,Ice Crush®. Stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. Spustte znovu program ,Ice
crush* 5 az 6krat za sebou. Mezi jednotlivymi programy smés dobfe promichejte, abyste
dosahli zrnité struktury.

5 | Jakmile program dokon¢i, odstrarite hranici a opakujte novy zasobnik kostek ledu.

6 | Granitu nalijte do skleni¢ek, ozdobte listkem maty a nékolika bobulemi ¢erného rybizu.

Jipy: Je-li smés pillis kyseld, piideite pii sewboudni Eichu siupu z agdve.
Cowng nybitz obsatuge velké mnosisii witaminu ©. Je to aynikjie! 2ahg/ ifamini &
provitaminu A a polyferols.

RO

Granita de pepene galben
si coacdze

4 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de repaos 15 min

400 ml de suc de coacaze bio 1 lingura de suc de lamaie
1 pepene galben mare de tip Charentais Cateva boabe de coacaze (optional)
15 frunze de menta + 4 pentru decorare

1| Taie pepenele galben in doud, apoi scoate semintele. Cu ajutorul unei lingurite, scoate
pulpa pepenului. Spala frunzele de menta.

2| in vasul blenderului pentru preparate reci, pune pepenele, frunzele de menta, apoi toarna
sucul de lamaie si sucul de coacaze.

3 | Apasati pe butonul «mixer» apoi seteaza viteza pe 6 timp de 1 minut. Toarna imediat
preparatul intr-o tava pentru cuburi de gheata, apoi baga-l in congelator pentru cel putin 8
ore.

4 | Dupa intérirea cuburilor de gheata, pune-le in vasul blenderului pentru preparate reci
si selecteaza programul «Zdrobire gheata». Apasa butonul «Start/Stop». Reporneste
programul «Zdrobire gheata» de 5 - 6 ori succesiv, amestecand preparatul intre fiecare
program pana la obtinerea unei granita.

5 | Dupa terminarea programului, scoateti granita si repetati folosind o noua tava de cuburi de
gheata.

6 | Toarna preparatul in pahare, decoreaza cu o frunza de menta si cateva boabe de coacaze.

Sfaturi: Dacd amestecul este prea acru, adaugd cu incredere o lingurd de sirop de agave in
momentul servirii. Coacdzele sunt fructele care au cel mai ridicat continut de vitamina D. Acestea
reprezintd o sursd excelentd de vitamina E, provitamina A si de polifenoli.

Ladouvd awina s melonom
a Ve /5 :1 .
Pre 4 osoby — Priprava 15 mintut — Odstavenie 8 hodin

40 cl cistej Stavy z Ciernych ribezli
1 velky oranzovy melén
15 listkov méty + 4 pre ozdobenie

1 lyzZica citronovej stavy
Niekolko bobul ¢iernych ribezli (volitelné)

1| Rozkrojte melén na polovicu a odstrarite semena. Pomocou lyzice vyberte duzinu
meldna. Umyte listky maty.

2 | Do miesacej misky na student pripravu pridajte melon, listky maty, potom nalejte
citrénovu Stavu a nakoniec Stavu z ¢iernych ribezli.

3 | Stlatte tlacidlo ,mixér* a nastavte rychlost 6 na 1 minutu. Zmes nalejte okamzite do
foriem na kocky fadu a umiestnite do mraznic¢ky na minimalne 8 hodin.

4 | Ked sa kocky ladu dobre vytvoria, vlozte ich do miesacej misky na studenu pripravu a
vyberte program ,Drvenie fadu®. Stladte tlagidlo ,Start/Stop“. Spustite program ,Drvenie
ladu“ 5 az 6 krat za sebou, miesajte pripravok medzi jednotlivymi programami, az kym
neziska drvinovu Struktaru.

5 | Po dokoné&eni programu odstrarite hranicu a zopakujte ju pomocou nového zasobnika
kociek ladu.

6 | Nalejte drvinu do poharov, ozdobte listkom maty a pripadne niekolkymi bobulkami
¢Giernych ribezli.

Tipy: A sa zmes prdlis stafuge, migete. pridat pri Jednu lyfiow agduowého

soupu. G ribezle si fuancizshe ouocie, Kond absatugie najuiac vitamin O.
Utbonnd 2chy vitamibus & provitamius A a,polyfe

/ HR

Za 4 osobe - priprema 15 min. — mirovanje 8 sati

40 cl cistog biosoka od crnog ribiza
1 velika dinja Charentais
15 listova metvice + 4 za ukradavanje

1 Zlica limunovog soka
nekoliko bobica crnog ribiza (nije obavezno)

1| Izrezite dinju na pola i izvadite sjemenke. Zlig&icom izdubite meso dinje. Operite listove
metvice.

2 | U posudu blendera za hladnu pripremu stavite dinju, listove metvice, zatim ulijte limunov sok
i sok od crnog ribiza.

3 | Pritisnite gumb ,miksanje” pa namjestite brzinu 6 tijekom 1 minute. Odmah ulijte smjesu u
posudice za kockice leda i stavite ih u zamrziva¢ najmanje 8 sati.

4 | Kada se kockice leda dobro zamrznu, stavite ih u posudu blendera za hladnu pripremu i
odaberite program ,Drobljenje leda”. Pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Ponovo
pokrenite program ,Drobljenje leda” 5 do 6 puta zaredom, mije$ajuci smjesu izmedu svakog
programa da biste dobili teksturu granite.

5 | Miutan befejez6détt a program, tavolitsa el a granitat, és ismételje meg egy Uj talca
jégkockat.

6 | Ulijte granitu u ¢ade, ukrasite ih listom metvice i nekoliko bobica crnog ribiza.

Sayjeli: Ao je smjesa pretipha, w henubu postusivarja dodgite Hliow sivpa agave.
Curii rébiz, je francusho vode kaje sachss najvise vitarmina . Odlican izvon witamina &
provitaming A i poljferola.

/ BG

CKpexxuHa om nsnew u Kacuc

3a 4 nopyuu — Modzomoeka 15 MmuH — lMoyueka 8 yaca

400 mn cok oT kacuc 6vo 100%
1 ronsim nbneww ot copt LapaHTe*
15 nucta ot mMeHTa + 4 3a ykpaca

1 CyneHa nbXuua JIMMOHOB COK
Hsikonko 3bpHa kacuc (Mo xenaxue)

1| PaspexeTe nbnelua Ha ABe U Criea ToBa oTCTpaHeTe cemeHara. C noMoLUTa Ha Nbxkudka
u3BajeTe MececTara YacT Ha nbnewa. Msmuinte nuctata MeHTa.

2| B kynarta Ha GrieHgepa 3a CTy4eHU CMECH CrioKeTe Mbrella, nuctata MeHTa 1 creq Tosa
cuneTe NIMMOHOBUS COK U COKa OT Kacuc.

3 | HatucHete ByToH ,mixer” 1 cres ToBa HacTpoIiTe Ha CKOpOCT 6 B MpoabIkeHue Ha 1
MuHyTa. BegHara uscunete cmecTa BbB (hopma 3a nej u cnep ToBa croxerte BbB pusepa
3a Hait-manko 8 yaca.

4| Cnep kato ca ce obpa3sysanu nefeHu kyGyeTa, CriokeTe rv B kynata Ha bneHgepa
3a cTyaeHun cmecu u n3bepete nporpama ,lce Crush“. HatucHete 6yToH ,Start/Stop*.
CrapTupaiTe nporpama ,lce crush* 5-6 nbTu nocneposaTtenHo, kato crep Besika nporpama
pa3bbpkBaTe, AOKaTO Ce MOMy4n 3bPHIUCTA TEKCTYpa.

5 | Cnepn kaTo nporpamata 3aBbpLuu, MPpeMaxHeTe rpaHuLaTa v s oBTapsinTe ¢ Hoa Tabna ¢
Kybyeta nes.

6 | CuneTe cmecTa B Yaluu, yKpaceTe C NIUCTa MEHTA U HSIKOMKO 3bpHa Kacuc.

MonesHu cesemu: Ako cMecma e mespde cmunyusa, npubaseme vxuya
cupon om azase npu cepgupaHemo. Kacucem e ppeHckuam nsiod ¢ Hali-8UCOKO CbOBPXKAHUE HA
sumamuH D. OmauyeH usmoyHUK Ha sumamuH E, nposumamuH A u nonucgeronu.

/ UK

3epHucme Mopo3uso
3 OUHero Ma YOPHOK CMOPOOUHOIO

4 nopuyii — nidzomoeka 15 xe — oyikyeaHHs1 8 200UH

400 mMn opraHi4HOro coky npuKpaLuaHHsa CcMOpOAnHY (He0BOB'I3KOBO)
YOPHOT CMOPOANHN 1 cTonosa noxka NMMOHHOTO

1 Benwuka auHs COKY

15 nucTkiB M’ATK + 4 ansa Kinbka sria yopHoi

1| Po3pixTe AMHIO Ha ABi MOMOBUHY | BUAAMITH HACIHHSA. HEBEMNMKOI NTOXKOI0 BUMMITL M'SIKyLL
AvHi. Momuiite nucTs M'ATh.

2| Y vawy 6neHgepa Ans XONogHUX CyMillen LofaiTe AVHIO, MUCTKU M'ATU, NOTIM 3anuiTe
COKOM JIMMOHa | YOPHOT CMOPOAUHN.

3 | HatucHiTh kHOMKy «3MiLLyBaHHsI» Ta BCTAHOBITb WBMAKICTb 6 Ha 1 xBunuHy. LLBUAEHbKO
BUNUIATE CYMILLl y KOHTEHepU Ans NboAy i MOMICTiTb Y MOPO3UITbHY Kamepy NpuHaiMHi Ha
8 roavH.

4 | Konv ky6ukm nbogy GyayTe roTosi, Noknagite BMICT OAHOMO KOHTEMHEpPa Ans Nboay
(npubnusHo 12 kybukiB) y yally 6neHaepa Ans XonogHWX cymien i Bubepitb nporpamy
«[MoppibHeHHs nboay». HaTucHiTk kHonky «[Myck/Ctony». PerynspHo nepemiluyiTe nig Yac
po6oTU Nporpamu 3a A0MOMOrot crielianbHOT Millanku.

5 | Micns 3akiH4eHHs Nporpamu BUKNaAITh i3 Yalli 3epHUCTe MOPO3MBO | MOBTOPITL onepalijio 3
BMICTOM L& OHOrO KOHTENHEpa Ans Nboay.

6 | PosknagaiTb 3epHUCTE MOPO3WBO MO CKISIHKAX, NPUKPacsTe IMCTKOM M'SITU Ta Kiflbkoma
AroAamu HOpPHOT CMOPOANHW.

Mopadu: Axwio cymiw 3aHadmo mepnka, dodatime JIOXKY cupony azasu hid yac nodayi Ha cmin.
YopHa cMopoduHa — ye A200a, w0 Micmume Hali6ineuly Kinekicme simamity D.
BioMitiHe i ity E, nposil iHy Ama i !

P




Chemy & Rice Milk
Milkshatke

Serves 4 — Preparation 15 mins — Chill time 4 hours

® N
)

60 cl rice milk
400 g fresh cherries

1 pinch of cinnamon
4 tablespoons of agave syrup

1| Pour 30 cl of the rice milk into the ice cube trays and place them in the freezer
for at least 4 hours.

2 | Wash and pit the cherries.

3| Just before serving, put the fresh cherries, the frozen milk cubes, the
cinnamon, agave milk, and the remainder of the milk in the cold dish blender
bowl. Select the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When
the program is finished, select the «Milkshake» program then press the «Start/
Stop» button. When the program is finished, run the «Milkshake” program a
second time.

4 | At the end of the program, switch off the vacuum using the button in the centre
of the lid.

5 | Pour into glasses immediately and serve.

Jip: Add a banana for a richer version.

NL
Kensernmikshate
mel nysimelk

Voor 4 personen — Voorbereiding 15 min — Rusttijd 4 uur

® )

60 cl rijstmelk
400 g verse kersen

1 snufie kaneel
4 eetlepels agavesiroop

1| Giet 30 cl rijstmelk in de bakjes voor ijsblokjes en zet ze vervolgens minstens
4 uur in de diepvries.

2 | Was en ontpit de kersen.

3| Net voor het opdienen, doe de verse kersen, bevroren melkblokjes, het
kaneel, de agavesiroop en de rest van de melk in de mengkom voor koude
bereidingen. Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop
“Start / Stop”. Aan het einde van het programma, selecteer het programma
“Milkshake” en druk op de knop “Start / Stop”. Aan het einde van het
programma, start het programma “Milkshake” opnieuw.

4 | Aan het einde van het programma, voer de lucht af met behulp van de knop in
het midden van het deksel.

5 | Giet het mengsel onmiddellijk in de glazen en dien op.

Jip: Voor de finproevens, voeg een banaan toe.

\

\
milkshake

4 kisi — Hazirlama 15 dakika - Dinlendirme 4 saat

.
‘ | TR
‘,@

60 cl piring sutu
400 g taze kiraz

1 tutam targin
4 yemek kasigi Agave surubu

1| 30 cl piring stitlini buz kaliplarina paylastirin, ardindan en az 4 saat buzlukta

bekletin.

2 | Kirazlari yikayin ve gekirdeklerini gikarin.

3| Servis sirasinda, sutlii buz pargalarini, taze kiraz, targini ve Agave surubunu,
sUtln geri kalanini, soguk hazirlama igin, blender haznesine koyun. «Vacuum»
programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin. Programin
sonunda, «Milkshake» programini segin ve «Baslat/Durdur» digmesine basin.
Programin sonunda, «Milkshake» programini ikinci bir defa daha baslatin.

4 | Programin sonunda, kapagin ortasinda bulunan diigme yardimiyla vakumu
islemini durdurun

5 | Bardaklara paylastirarak servis yapin.

Piff noktase: Daha fazls lezzet igin, bi mue dave edin.

‘ /ancym/ewzyz -
, { milekiem

czeresniami ¢

2oy

Liczba osob 4 - Przygotowanie 15 min. - Odstawienie 4 godzin

60 cl mleka ryzowego
400 g $wiezych czeresni

szczypta cynamonu
4 tyzki syropu z agawy

1| Wlej 30 cl mleka ryzowego do foremek na kostki lodu i wt6z do zamrazalnika
na co najmniej 4 godziny.

2 | Umyj czere$nie i usun pestki.

3 | W chwili serwowania wtdz kostki z mleka, $wiezych czeresni, cynamon i
syrop z agawy oraz reszte mleka do miski blendera do przygotownaia na
zimno. Wybierz program ,Vacuum” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec
programu wybierz program ,Milkshake» i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

Na koniec programu uruchom ponownie program ,Milkshake”.

4 | Na koniec programu, wytgcz wytwarzanie prézni przyciskiem znajdujgcym sie
posrodku przykrywki.

5 | Wlej natychmiast do szklanek i podawaj.

\

k Ponady: Dody banana, by ueyshab werge dia lakomeaucha.
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Milkshake s biesnems
a ngzougm milckem

4 osoby - Priprava 15 min. — Doba odleZeni 4 hodiny

® N

600 ml ryzového mléka
400 g Cerstvych tredni
1 Spetka skofice

4 polévkové IZice sirupu z
agave

1| Nalijte 300 ml ryZzového miéka do vyrobnikl ledu a umistéte do mraznicky po
dobu nejméné 4 hodin.

2 | Umyjte a odpeckuijte tresné.

3| Tésné pred podavanim pfidejte do nadoby mixéru na studenou pfipravu
kostky zledovatélého mléka, Eerstvych tfesni, skofici, sirup z agave a zbytek
mléka. Zvolte program ,Vacuum® a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. Po
skoné&eni programu zvolte program ,Milkshake® a stisknéte tlacitko ,Start /
Stop“. Po skonéeni programu spustte jesté jednou program ,Milkshake".

4| Po skonceni programu stisknéte tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku.

5 | Nalijte napoj do sklenicek a podavejte.

N

RO

Milkshake cu cirese
si lapte de orez

4 portii — Timp de preparare 15 min — Timp de repaos 4 ore

® N

600 ml de lapte de orez
400 g de cirese proaspete

1 varf de cutjt de scortisoara
4 linguri de sirop de agave

1| Toarna 300 ml de lapte de orez in tavi pentru cuburi de gheata, apoi baga-le in
congelator pentru cel putin 4 ore.

2 | Spaléa si scoate samburii din cirese.

3 | In momentul servirii, pune cuburile din lapte de orez, cirese proaspete,
scortisoara si siropul de agave si restul laptelui in vasul blenderului pentru
preparate reci. Selecteaza programul «Vidare» apoi apasa butonul «Start/
Stop». La terminarea programului, selecteaza programul «Milkshake» apoi
apasa butonul «Start/Stop». La terminarea programului, reporneste data
programul «Milkshake».

4 | La terminarea programului, evacueaza aerul cu ajutorul butonului din centrul
capacului.

5 | Toarna imediat preparatul in pahare si serveste.

Sfaturi: Pentru o versiune mai apetisantd, adaugd o banand.

N

SK

M/cecny/m/a‘ed&
Cenesnams a nyzougm
miliekom

Pre 4 osoby — Priprava 15 minut — Odstavenie 4 hodin

9 N

60 cl ryZzového mlieka
400 g cerstvych ceresni
1 Stipka Skorice

4 lyzice agavového sirupu

1| Nalejte 30 cl ryzového mlieka do formy na kocky ladu a viozte do
mraznicky najmenej na 4 hodiny.

2 | Umyte a odkdstkujte Geresne.

3 | Tesne pred podavanim vlozte kocky ladu, erstvych eredni, Skoricu a
agavovy sirup a zvySok mlieka do mieSacej misky na studenu pripravu.
Vyberte program ,Vakuum* a potom stlaéte tlagidlo ,Start/Stop*. Na konci
programu vyberte program ,Mlie&ny kokteil* a potom stladte tlagidlo ,Start/
Stop“. Na konci programu este raz spustite program ,Mlieény kokteil*.

5 | Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tladidla uprostred veka.

4 | okamzite nalejte do poharov a podavajte.

Tiny: Pre labubhickessi i1 pridigito bands

/‘ Mmﬂ@m& A
. esnjama ¢ izrnim

miijetom

Za 4 osobe - priprema 15 min. — mirovanje 4 sati

60 cl rizinog mlijeka
400 g svjezih treSanja
1 prstohvat cimeta

4 Zlice sirupa od agave

1| Ulijte 30 cl rizinog mlijeka u posude za kockice leda i stavite ih u zamrzivac
najmanje 4 sata.

2 | Operite tre$nje i izvadite kostice.

3| U trenutku posluZivanja stavite kockice mlijeka, svjezih treanja, cimet i sirup
od agave te ostatak mlijeka u posudu blendera za hladnu pripremu. Odaberite
program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”. Na kraju
programa odaberite program ,Mlije¢ni napitak” i pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”. Na kraju programa drugi put pokrenite program ,Mlije¢ni
napitak”.

4 | Na kraju programa iskljucite vakuum pomoc¢u gumba u sredini poklopca.

BG

MneyeH welik ¢ 4epewiu
U O0puU3080 MJIAKO

o N

3a 4 nopyuu - lMModzomoeka 15 muH — Moyueka 4 Yaca

600 M Opu30BO MIISIKO
400 r npecHu Yepelun
1 Wwunka kaHena

4 CyneHn NbXuuu cnpon ot
araee

1| Cunete 300 M1 OpPM30BO MIISIKO BbB (hopMa 3a fef v CrioxkeTe BbB (pusepa
3a HaWi-manko 4 vaca.

2 | i3amuiiTe YepelunTe 1 oTCTpaHeTe KOCTUMKUTE.

3 | Mpu cepBupaHe CNOXeTe MNEYHUTE NeAeHN KyBYeTa, NPECHN YepeLuy,
KaHenara, cupona oT araBe U 0CTaHanoTo MISKO B KynaTa Ha bneHaepa
3a cTygeHu cmecu. M3bepeTe nporpama ,Vacuum® u crieq ToBa HaTUCHETe
6yToH ,Start/Stop“. Cnep npukntoyBaHe Ha nporpamarta n3bepete nporpama
,Milkshake” n HaTucHeTe 6yToH ,Start/Stop“. Cnen npuknioysaHe Ha
nporpamara ctaptupaiTe nporpama ,Milkshake® olle BegHBX.

4 | Cnieq npukrtoYBaHe Ha nporpamara AeakTviBupaiite Bakyyma ¢ nomoLuta Ha 6yToHa
B Cpe/faTa Ha kanaka

5 | CuneTe BegHara B Yaluu 1 cepBupariTe.

K MonesHu cesemu: [pedsioxeHuUe 3d TAKOMHUUU - 0o6aseme 6aHaH.

®
i)

UK

N

MonoyHut Kokmeuib
i3 BUWHe ma
pucosuM MOJIOKOM

4 nopuyii — yac nideomoeku 15 xe — yac ovikyeaHHs1 4 200uH

600 mMn p1coBoro mosoka
400 r cBiXMX BULLEHb
1 gpibka kopuui

4 cTOnoBI NOXKK cypony
arasu

1| Hanwuiite 300 M1 pUCOBOro MOsIOKa B KOHTEMHEP AMNs MbOoAY i NOMICTITb Y
MOPO3USbHY Kamepy NpUHaMMHi Ha 4 roanHN.

2 | BUMUIATE BULLHIO i [jiCTaHLTE KICTOUKM.

3| Y MoMeHT nogadi Ha CTifn noknaaite Ky6uku fboay, CBIKUX BULLEHb, KOPULIO
Ta fopAaiiTe cupon araBu i peLuTy Mornoka B Yally 6rneHaepa Ans XonogHux
cymiwwen. Bubepitb nporpamy «Bakyym», a noTiM HAaTUCHITb KHOMKY «[yck/
Crony. MNicns 3akiHyeHHst nporpamu BUbepiTe nporpamy « MonoyHui
KOKTeWnb» i HAaTUCHITb KHoMKy «Iyck/CTony. HanpukiHLi npuroTyBaHHs
NOBTOPHO 3anycTiTb Nporpamy « Mono4HWiA KOKTENIbY.

4 | HanpwikiHLi Mporpamu BUMKHITL PEXM BakyyMy 3a [OMOMOTO KHOMKM B LIEHTPI
KPYLLIKW.

5 | Odmah ulijte napitak u ¢ase i posluzite

5| Oppasy poanuiiTe B CKMsIHKM | nogaBainTe Ha CTifl.
& Mopadu: [ins npuzomyearHs 6inbw 8ullykaHozo eapiaHma dodalime 6aHaH.
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.a/zd

200 g frozen raspberries
1 banana
50 cl almond milk

Serves 4 — Preparation 10 mins

4 tablespoons of agave
syrup
5 ice cubes

1| Peel the banana and cut it into pieces.

2| In the cold dish blender bowl, add the frozen raspberries, pieces of banana,
almond milk, agave syrup and ice cubes.

3| Select the «Vacuum» program then press the «Start/Stop» button. When the
program is finished, select the «Milkshake» program then press the «Start/
Stop» button.

4 | When the program is finished, turn off the vacuum using the button in the
centre of the lid and pour the milkshake into 4 glasses. Serve immediately.

Jip: For a mone luwnious version, neplace the banana
with 9 tablespoons of pearnut bultor.

©,
Milkshake met farmbozen
. en amanadelen

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

~

200 g ingevroren
frambozen

1 banaan

50 cl amandelmelk

4 eetlepels agavesiroop
5 ijsblokjes

1| Schil de banaan en snij in stukken.

2 | Doe de ingevroren frambozen, de stukjes banaan, de amandelmelk, de
agavesiroop en de ijsblokjes in een mengkom voor koude bereidingen

3| Selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop “Start / Stop”. Aan
het einde van het programma, selecteer het programma “Milkshake” en druk
op de knop “Start / Stop”.

4 | Aan het einde van het programma, deactiveert de vacuiimfunctie met de
knop in het midden van het deksel en giet de milkshake in 4 glazen. Serveer
onmiddellijk.

N

Jip: Voon de fiinproevens, venvang de banaar doon 2 eeflepels pindakaas.

TR
Ahududide ve baderml
milkshake

4 kisi — Hazirlama 10 dakika

~

®
0

200 g dondurulmus ahududu 4 yemek kasig1 Agave surubu
1 adet muz 5 adet buz
50 cl badem st

1| Muzu soyun ve dilimleyin.

2 | Soguk hazirlama igin, blender haznesine, dondurulmus ahududulari, muz
pargalarini, badem sttlni, Agave surubunu ve buzlari koyun.

3| «Vacuum» programini segin, ardindan «Baslat/Durdur» diigmesine basin.
Programin sonunda, «Milkshake» programini segin ve «Baslat/Durdur»
digmesine basin.

4 | Programin sonunda, kapagin ortasinda bulunan diigme yardimiyla vakumu
kapatin, milkshake’i dért bardaga pay edin. Bekletmeden tiketin.

Piff roktass: Daha farla lezzet igin, mue yerine 2 gonba,
i fsite yagi hullanabilinsiniz.

N

® N

L I

200 g mrozonych malin
1 banan
50 cl mleka migdatowego

PL
Napd/ mieczry
Liczba os6b 4 - Przygotowanie 10 min.

4 tyzki syropu z agawy
5 kostek lodu

1| Obierz banana i pokroj go w kawatki.

2 | Do miski blendera do przygotowania na zimno wtéz zamrozone maliny,
kawatki banana, mleko migdatowe, syrop z agawy i kostki lodu.

3 | Wybierz program ,Vacuum” i nacisnij przycisk ,Start/Stop”. Na koniec
programu wybierz program ,Milkshake» i naci$nij przycisk ,Start/Stop”.

4 | Na koniec programu, wytgcz wytwarzanie prézni przyciskiem znajdujacym
sie posrodku przykrywki i wlej napdj mleczny do 4 szklanek. Degustuj
natychmiast.

Ponady: U wergi dia labomezuchdw zamiast banana dodgy
9 Wyehi masta onzechowego.

N




/‘Ma/z/wwmzd/auy A
‘ milkishake

4 osoby - Priprava 10 min.

200 g zmrazenych malin 4 polévkové IZice sirupu z agave
1 banan 5 kostek ledu
500 ml mandlového miéka

1| Banan oloupejte a nakrajejte na kousky.

2 | Do nadoby mixéru na studenou pipravu pfidejte zmrazené maliny, kousky
bananu, mandlové mléko, sirup z agave a kostky ledu.

3| Zvolte program ,Vacuum® a poté stisknéte tlacitko ,Start / Stop“. Po skonceni
programu zvolte program ,Milkshake" a stisknéte tlacitko ,Start / Stop®.

4| Po skonceni programu stisknéte tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku a
milkshake nalijte do 4 sklenic. Okamzité podavejte.

Tipy: Choete-; ziskat. jeste lahodnéist vers, natnadle bandrn
9 polbukaugmi (e anaioudho misia.

RO \
‘ Milkshake cu zmeurd
‘ si migdale

4 portii — Timp de preparare 10 min

200 g de zmeura congelata 4 linguri de sirop de agave
1 banana 5 cuburi de gheata

500 ml de lapte de migdale

1 | Decojeste banana si taie-o in bucati.

2| in vasul blenderului pentru preparate reci, Toarni zmeura congelata, bucétile
de banana, laptele de migdale, siropul de agave si cuburile de gheata.

3 | Selecteaza programul «Vidare» apoi apaséa butonul «Start/Stop». La
terminarea programului, selecteaza programul «Milkshake» apoi apasa
butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, dezactiveaza functia de vidare cu ajutorul
butonului din centrul capacului si toarnd milkshake-ul in patru pahare.
Consuma imediat.

Sfaturi: Pentru o versiune mai apetisantd, inlocuieste banana cu
2 linguri de unt de arahide.

N

[
MneyeH weliK ¢ MasIUHU
‘ u 6ademu

3a 4 nopyuu — lMNodzomoeka 10 mu

200 r 3aMpaseHn ManuHu 4 cyneHu NbXuum cupon ot
1 6aHaH arase
500 mn 6agemoBo MIISKO 5 kybueTa nep

1| O6eneTe GaHaHa v ro HapeXeTe Ha napyeta.

2 | B kynata Ha 6reHaepa 3a CTyAeHW CMECH CIIOXETE 3amMmpaseHnTe ManuHu,
HapssaHust 6aHaH, 6afeMoBOTO MMIAKO, CMpona OT araBe W KybyeTaTta nep.

3 | N3bepete nporpama ,Vacuum® u crieq Tosa HatucHeTe ByToH ,Start/Stop*“.
Cneq npuknioyBaHe Ha nporpamara usbepete nporpama ,Milkshake® un
HaTucHeTte B6yToH ,Start/Stop*.

4 | Crneq npuknioYBaHe Ha nporpamara AeakTvBMpanTe Bakyyma ¢ nomoLLTa Ha
6yTOHa B cpefaTa Ha kanaka 1 cuneTe MreyHus Wwenk B 4 yawu. Hacnapete

My ce BefHara.

[MonesHu cesemu: lpednioxeHue 3a TAKOMHUYU - 3amMecmeme 6aHAHA ¢ 2 CyNeHU ToXuyu

N

/: ﬂ//a&ﬂauyamaﬂafauy A

200 g mrazenych malin 4 lyZice agavového sirupu
1 banan 5 kociek ladu
50 cl mandlového mlieka

Pre 4 osoby — Priprava 10 minut

1| Olupte banan a nakrajajte na kasky.

2 | Do mie$acej misky na studenu pripravu pridajte mrazené maliny, bananové
kusky, mandlové mlieko, agavovy sirup a kocky ladu.

3| Vyberte program ,Vakuum* a potom stladte tlacidlo ,Start/Stop*“. Na konci
programu vyberte program ,Mlie&ny kokteil a potom stlaéte tlagidlo ,Start/
Stop*.

4 | Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tlagidla uprostred veka a nalejte
mlie¢ny kokteil do 4 poharov. Okamzite konzumuijte.

Jipy: Pre gunmdnskis venziu uymerite bandn za 9 polieukoud
i S doudh .

® N
ﬂ///we/uﬂcw‘a/c
‘Sma/z/zwnaaéademm

Za 4 osobe - priprema 10 min.

200 g zamrznutih malina 4 Zlice sirupa od agave
1 banana 5 kockica leda
50 cl bademovog mlijeka

1| Ogulite banane i izreZite ih na kockice.

2| U posudu blendera za hladnu pripremu stavite zamrznute maline, komadice
banane, bademovo mlijeko, sirup od agave i kockice leda.

3 | Odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/zaustavljanje”.
Na kraju programa odaberite program ,Mlije¢ni napitak” i pritisnite gumb
,Pokretanje/zaustavljanje”.

4| Na kraju programa iskljucite vakuum pomoc¢u gumba u sredini poklopca i ulijte
mlijec¢ni napitak u 4 ¢aSe. Odmah konzumirajte.

Sagett: Za 50t B Sonitn & 9.4 a0 od fikindkia.

N

gvcmevyeHo Macsio.

UK \

‘ ManuHoso-mu20asibHUl
MOJIOYHUU KOKmeU/ib

4 nopyii — nidcomoeka 10 xe

200 r 3aMOpPOXEHOI ManuH 4 CTONOBI NOXKW CUpONy arasu
1 6aHaH 5 kybukiB nboay
500 Mn MUrgansHOro Moroka

1| OumncTbTe BaHaH i po3pikTe Moro Ha LMaTky.

2| Y vawy 6neHaepa Ans XONOAHWX CyMillen AoAanTe 3aMOPOXKEHY ManuHy,
LwmaTkv 6aHaHy, MuraanbHe MOMoKo, CUPON 3 araBu Ta KyGuku nboay.

3 | Bubepitb nporpamy «Bakyym», a noTiM HaTUCHITb kHoMKy «[yck/Ctony. Micna
3aKiH4YeHHS nporpamu B1bepiTe nporpamy «MonoYHWI KOKTeWnb» i HAaTUCHITb
kHomKy «Myck/CTony.

4 | Micns 3aKiHYeHHs! Nporpamy BUMKHITb Bakyym 3a [AOMOMOIO0 KHOMKU B LEHTPI
KPULLKU Ta HanuinTe MOMOYHUIA KOKTEWnb y 4 cknsiHku. Bigpasy nogaBante Ha
cTin.

Mopadu: [ina npueomysaHHaA 6inbw BUWYKAHO20 8ApiaHMa 3amiHime 6aHaH Ha 2

C€mososi I0XKu apaxicogozo macna.
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Delupe Chocolate
e Milkshake

Serves 4 — Preparation 10 mins

40 cl milk 2 tablespoons of maple syrup
300 g chocolate ice cream 3 ice cubes
1 banana Can of whipped cream

3 squares of chocolate

1| Peel the banana and cut it into round pieces. In the cold dish blender bowl,
add scoops of ice cream, pieces of banana, maple syrup, and ice cubes.

2 | Pour the milk, then select the «Vacuum» program and press the «Start/Stop»
button.

3 | When the program is finished, select the «Milkshake» program then press the
«Start/Stop» button.

4| At the end of the program, switch off the vacuum using the button in the centre
of the lid. Pour into glasses Add the whipped cream to the mixture then make
chocolate shavings by grating the squares with a peeler. Serve immediately.

Jip: You can neplace the cow’s milk with oat mibk.

{

N

\ Jip: U kunt tevens havermels in plaals van koemelk gebruden.

NL

o
chocoladernilishake

Voor 4 personen — Voorbereiding 10 min

~
®

40 cl koemelk

300 g chocolade-ijs
1 banaan

3 stukjes chocolade

2 eetlepels esdoornsiroop
3 ijsblokjes
Vloeibare slagroom

1| Schil de banaan en snij in plakjes. Doe de bollen chocolade-ijs, de stukken
banaan, de esdoornsiroop en de ijsblokjes in een mengkom voor koude
bereidingen.

2 | Doe de melk erbij, selecteer het programma “Vacuum” en druk dan op de knop
“Start / Stop”.

3| Aan het einde van het programma, selecteer het programma “Milkshake” en
druk op de knop “Start / Stop”.

4| Aan het einde van het programma, voer de lucht af met behulp van de knop in
het midden van het deksel. Giet het mengsel in de glazen. Voeg de slagroom
aan de bereiding toe en maak vervolgens chocoladevlokken door de stukjes
chocolade met een schilmesje te schrapen. Dien onmiddellijk op.

TR
Ul zengin lalk,
Folotods i

4 kigi — Hazirlama 10 dakika

~

®
0

40 cl inek sutu

300 g gikolatali dondurma
1 adet muz

3 kare cikolata

2 yemek kasigi akga agac surubu
3 adet buz
Sprey krem Chantilly

1| Muzu soyun ve halkalar halinde dilimleyin. Soguk hazirlama igin, blender
haznesi igine, cikolatali dondurma toplarini, muz pargalarini, Akcaagag
surubunu ve buzlari koyun.

2 | Sutl bosaltin, ardindan «Vacuum» programini segin ve «Baslat/Durdur»
digmesine basin.

3 | Programin sonunda, «Milkshake» programini segin ve «Baslat/Durdur»
diigmesine basin.

4 | Programin sonunda, kapagin ortasinda bulunan diigme yardimiyla vakumu
kapatin. Bardaklara paylastirin. Hazirladiginiz karisima krem Chantilly ilave
edin, ardindan Uzerine gikolata rendeleyin. Bekletmeden servis yapin.

N

{
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mileczry z czekoladg

Liczba osob 4 - Przygotowanie 10 min.

40 cl mleka krowiego

300 g lodéw czekoladowych
1 banan

3 kostek czekolady

2 tyzki syropu klonowego
3 kostek lodu
Bita $mietana w sprayu

1| Obierz banana i pokroj go w plasterki. Do miski blendera do przygotowania
na zimno witéz gatki lodéw czekoladowych, kawatki banana, syrop klonowy i
kostki lodu.

2 | Dodaj mleko, wybierz program ,Vacuum” i naciénij przycisk ,Start/Stop».

3 | Na koniec programu wybierz program ,Milkshake” i nacisnij przycisk ,Start/
Stop”.

4 | Na koniec programu, wytgcz wytwarzanie prézni przyciskiem znajdujgcym
sie posrodku przykrywki. Wlej do szklanek. Dodaj bitg $mietane do napoju i
posyp wiérkami czekoladowymi, ktére uzyskasz po utarciu kostek czekolady.
Podawaj natychmiast.




© Lot
‘ mullsshate

400 ml kravského mléka 2 polévkové IZice javorového sirupu
300 g cokoladové zmrzliny 3 kostky ledu

1 banan Slehagka ve spreji

3 kosticky ¢okolady

4 osoby - Priprava 10 min.

1| Banan oloupejte a nakrajejte na kolecka. Do nadoby mixéru na studenou
pripravu vilozte kopecky ¢okoladové zmrzliny, kousky bananu, javorovy sirup
a kostky ledu.

2 | Nalijte mléko, poté zvolte program ,Vacuum* a stisknéte tlagitko ,Start / Stop*“.

3| Po skong&eni programu zvolte program ,Milkshake* a stisknéte tlacitko ,Start /
Stop“.

4| Po skong&eni programu stisknéte tlacitko ve stfedu vika pro vypnuti podtlaku.
Nalijte do sklenic. Navrch ozdobte Slehac¢kou a Eokoladovymi hoblinkami, které
vytvofite z kouskl ¢okolady. Okamzité podavejte.

Jipy. Fnavské micko natwadte ovesngrm midkem.

N

[
Milkshake Deluxe
‘ Chocolate

4 portii — Timp de preparare 10 min

400 ml de lapte

300 g de inghetata de ciocolata
1 banana

3 patratele de ciocolata

2 linguri de sirop de artar
3 cuburi de gheata
Tub de frisca

1 | Decojeste banana si feliaz-o. Tn vasul blenderului pentru preparate reci, toarna
cupele de inghetata, bucatile de banana, laptele de migdale, siropul de agave
si cuburile de gheata.

2 | Adauga laptele, apoi selecteaza programul «Vidare» apoi apasa butonul
«Start/Stop».

3| La terminarea programului, selecteaza programul «Milkshake» apoi apasa
butonul «Start/Stop».

4 | La terminarea programului, evacueaza aerul cu ajutorul butonului din centrul
capacului. Toarna in pahare. Adauga frisca deasupra, apoi realizeaza fulgi de
ciocolata razand patratele de ciocolatd cu un curatator de legume. Serveste
imediat.

Sfaturi: Poti inlocui laptele cu lapte de ovdz.

/‘Z//ﬁzagcma/w/zymdemy \
@ /i s corolidow

Pre 4 osoby — Priprava 10 minat

40 cl kravského mlieka 2 lyzZice javorového sirupu
300 g ¢okoladovej zmrzliny 3 kocky ladu

1 banan Srahagka v spreji

3 Cokoladové Stvorceky

1| Olupte banan a nakréajajte na kolieska. Do mie$acej misky na studenu pripravu
pridajte kop&eky Cokoladovej zmrzliny, bananové kuisky, javorovy sirup a kocky

ladu.

2 | Nalejte mlieko a potom vyberte program ,Mlieény kokteil* a stlaéte tlacidlo
Start/Stop*.

3 | Na konci programu vyberte program ,Mlieény kokteil* a potom stlacte tlagidlo
,Start/Stop*“.

4| Na konci programu uvolnite vakuum pomocou tlagidla uprostred veka. Nalejte
do poharov. Pridajte $fahacku na pripravok a potom naaranzujte hobliny z
Cokoladovych Stvoréekov pomocou strihadla. Okamzite servirujte.

Jipy. Mézete natwadit kravské mlieko ovsengm miekom.

HR
e, , o

Za 4 osobe - priprema 10 min.

40 cl kravljeg mlijeka

300 g sladoleda od ¢okolade
1 banana

3 kockica ¢okolade

2 Zlice javorovog sirupa
3 kockice leda
Slag pjena u boci

1| Ogulite bananu i izreZite je na okrugle krike. U posudu blendera za hladnu
pripremu stavite kuglice od sladoleda od ¢okolade, komadi¢e banane, javorov
sirup i kockice leda.

2 | Ulijte mlijeko i odaberite program ,Vakuum”, zatim pritisnite gumb ,Pokretanje/
zaustavljanje”.

3| Na kraju programa odaberite program ,Mlije¢ni napitak” i pritisnite gumb
,Pokretanje/zaustavljanje”.

4| Na kraju programa iskljucite vakuum pomoc¢u gumba u sredini poklopca. Ulijte
napitak u ¢ase. Dodajte $lag na napitak, zatim guljaéem od kockice ¢okolade
naribajte ¢okoladne strugotine. PosluZite odmah.

K Saeti: Haue miicko moc et zoberim miickam,

‘ Lllokos1a0o8 mieyeH welk
3a JIAKOMHUUU

3a 4 nopyuu - lMNodzomoeka 10 MuH

400 Mn NpsICHO KpaBe MISIKO 2 CyneHn MbXULM KIIEHOB CUpon
300 r wokonaaos crnagonen 3 kybueTa nep

1 6anaH CwmeTaHa B cripeit

3 KBagpatyeTa Lokonaz

1| O6enete GaHaHa v ro HapexeTe Ha Kpbryeta. B kynara Ha GneHgepa 3a
CTyAEHM CMECU CINOXETE LOKONaAoBus crnafones, napyetara 6aHaH,
KNeHoBMsi cupon u kybueTaTa neq.

2 | Cunete mnsikoTo, crneq ToBa u3bepete nporpama ,Vacuum® 1 HaTUcHeTe
6yToH ,Start/Stop“.

3 | Cnen npukrntouBaHe Ha nporpamarta n3depete nporpama ,Milkshake*
HaTucHeTte ByToH ,Start/Stop*.

4 | Crnieq npuknioYBaHe Ha nporpamara AeakTuBupanTe Bakyyma ¢ nomoLlra
Ha ByToHa B cpefaTa Ha kanaka. CvneTe B Yalum. Ykpacete CbC CMeTaHa v
HacTbpXeTe kBagpaTyeTaTa Lwokonaz ¢ peHae. CepBupainte BegHara.

/. BG \

QHESHU cse8emu: Moxeme 0a 3amecmume nNpACHOMO Kpaee MJIFIKO C 08€CeHO MITAKO.

© o
BuwykaHut monouHui
KOKmeUsib i3 WOKo1a0oM

4 nopuii — 4ac niocomoeku 10 xe

400 Mn KOPOB’AYOro Mosoka 2 CTONOBI NOXKMW KNEHOBOrO CUpony
300 r wokonagHoro moposmea 3 kyBuku nboay

1 6anaH 36uTi BepLUKN B BanoHYMKy

3 wokonagHi NAnTkn

1| OuncTiTb GaHaH i HapixXTe Moro Ha LWMaTodku. Y Yaly 6neHaepa ans
XOMOAHMX CyMiLLEel fJoAanTe KyrbKy LOKOMaaHOro MOpOo3nBa, LWMaTku 6aHaHa,
KINEHOBWIA cupon i Kybuku nboay.

2 | Hanuirte Bogy i BUGepiTb nporpamy «Bakyym», a noTiM HaTUCHITb KHOMKY
«Myck/CTony».

3 | Micnsi 3akiH4eHHsi nporpamu BuGepiTb nporpamy «MOoMoYHWA KOKTehnby i
HaTUCHITb KHOMKY «[Tyck/CTony.

4 | HanpwkiHUi nporpaMu BUMKHITb PEXUM Bakyymy 3a [4OMOMOrOH KHOMKMU B
LeHTpi KpuLkn. Po3nuitTe B cknsiHkW. HaHeciTb 36MTi BepLUKK Ha CyMmill, NOTiM
3pobiTh LWoKoNaaHy CTPYKKY, HaTepLUy NUTKK WwWokonaay. Bigpasy nopasaiite
Ha cTin.

& TMopadu: Bu moxeme 3aMiHUMU Kopog'ade MOJIOKO Hd 8iBCAHe.
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