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Deutsch

MILCHSHAKES

Fiihren Sie fir die Zubereitung von Milchshakes die folgenden Handlungen
aus (falls es im Rezept nicht anders angegeben wird):

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Zerkleinern Sie die Zutaten im ,PULSE"-Betrieb, indem Sie die entspre-
chende Taste 5 Mal pressen.

3. Schlagen Sie die Mischung danach ca. 20 Sekunden lang, um eine
schaumige, einheitliche Konsistenz zu erhalten, steigern Sie dabei die
Geschwindigkeit langsam bis zum Hochstpegel (5).

Erdbeerextravaganz

350 ml Saft tropischer Friichte

5 tiefgefrorene Erdbeeren

1 tiefgefrorene Banane (in 3 Teile geschnitten)
60 g tiefgekiihlten Vanilleyoghurt

Tango-Mango

350 ml Mangonektar

100 g tiefgefrorenes Mangofruchtfleisch

1 kleine tiefgefrorene Banane (in 3 Teile geschnitten)

1 Maracuja (tiefgefrorenes oder frisches Fruchtfleisch)
60 g tiefgefrorenen Vanilleyoghurt

Verriickte Moosheere

400 ml Moosbeersaft
2 tiefgekuhlte Bananen (jeweils in 3 Teile geschnitten)
60 g tiefgefrorenen Vanilleyoghurt

Schokobanane

250 ml Magermilch

3 grofe Eiswiirfel

1 tiefgefrorene Banane (in 3 Teile geschnitten)

Y Glas Schokoladensirup

120 g tiefgefrorenen Vanilleyoghurt oder Eiskreme

Klassischer Ban moothie

500 ml Magermilch

2 mittelgroe Bananen, in Stiicke geschnitten
Y2 Glas Mageryoghurt

1 Essléffel Honig

Y Teeloffel gemahlenen Zimt

4 Eiswiirfel (nach Wunsch)



Klassischer Milchshake

250 ml Milch
2 Kugeln einer beliebigen Eiskreme
2 Essloffel Sirup nach Geschmack

Eiskaffee

2 Essloffel Instant-Kaffee

2 Essloffel kochend heiRen Wassers

2 Glaser Milch

4 Eiswirfel oder 2 Kugeln Vanilleeiskreme
Schlagsahne zum Verzieren

1. Losen Sie den Kaffee im heillen Wasser. Geben Sie alle Zutaten in den
Behélter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Schlagen Sie die Mischung ca. 20 Sekunden lang, indem Sie die Ge-
schwindigkeit langsam bis zum Hdchstpegel (5) steigern.

3. GieRen Sie die Mischung in Glaser, verzieren Sie sie mit Schlagsahne
und Schokoraspeln.

Klassischer Shake (Energiedrink)

270 g Schokoladeneis
1/3 Glas Milch

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieen Sie den Deckel. Neh-
men Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

2. Schlagen Sie die Zutaten, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis
zum Hochstpegel (5) steigern. Benutzen Sie den Stopfer, und die Mi-
schung von den Wéanden des Behalters zu schaben.

3. Geben Sie den Shake mit einem Léffel in Portionsbecher.

Beerenshake mit Yoghurt

270 g tiefgefrorenen Beerenyoghurt
Y Glas tiefgefrorene Beeren (gemischt)
¥ Glas Milch

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieRen Sie den Deckel. Neh-
men Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

2. Schlagen Sie die Zutaten, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis
zum Hochstpegel (5) steigern. Benutzen Sie den Stopfer, und die Mi-
schung von den Wéanden des Behélters zu schaben.

3. Geben Sie den Shake mit einem Loffel in Portionsbecher.

FRUCHTCOCKTAILS OHNE MILCH

Fiihren Sie fiir die Zubereitung von Fruchtcocktails die folgenden Handlun-
gen aus (falls es im Rezept nicht anders angegeben wird):

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieBen Sie den Deckel.

2. Zerkleinern Sie die Zutaten im ,PULSE"-Betrieb, indem Sie die entspre-
chende Taste 5 Mal pressen.

3. Schlagen Sie die Mischung danach ca. 30 Sekunden lang, um eine
schaumige, einheitliche Konsistenz zu erhalten, steigern Sie dabei die
Geschwindigkeit langsam bis zum Hochstpegel (5).

Melonenfest

150 ml Apfelsaft

200 ml Guave-Nektar

100 g tiefgekihltes Fruchtfleisch einer stiRen Melone
100 g tiefgekiihltes Fruchtfleisch einer Muskatmelone
100 g Fruchtfleisch einer Wassermelone

60 g Zitronensorbet

Ananas-Organgeade

350 ml Organgen- und Ananassaftmischung
150 g tiefgefrorene Ananasstiickchen

2 kleine Orangen

3 grofe Eiswiirfel

Beerenexplosion

350 ml Apfelsaft
200 g tiefgefrorene Beeren (Mix)
60 g tiefgefrorenes Himbeersorbet

Kokostraum

300 ml Ananassaft

50 ml Kokosmilch

150 g tiefgefrorene Erdbeeren

60 g tiefgefrorenes Mangosorbet

Friichtefantasie

180 ml frisch gepressten Orangensaft
90 ml Ananassaft

250 g frische Erdbeeren

100 g frische Muskatmelone

100 g frische stiRe Melone

8 kleine Eiswiirfel

ALKOHOLHALTIGE COCKTAILS
Alle Rezepte aus diesem Abschnitt sind fiir 2 Portionen angefihrt. Fiihren

Sie fiir die Zubereitung die folgenden Handlungen aus (falls es im Rezept
nicht anders angegeben wird):



1. Geben sie alle Zutaten in den Behalter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie die Zutaten im ,PULSE"-Betrieb, indem Sie die entspre-
chende Betriebstaste 4-5 Mal pressen.

3. Schlagen Sie die Mischung danach ca. 20 Sekunden lang, um eine ein-
heitliche Konsistenz zu erhalten, steigern Sie dabei die Geschwindigkeit
langsam bis zum Hochstpegel (5).

Margarita auf Eis mit Limette

60 ml Tequila

60 ml Orangenlikér Cointreau
80 ml Limettensaft

30 ml Zuckersirup

14 kleine Eiswiirfel

Erdbeerdaiquiri

90 ml Bacardi-Rum

60 ml Limettensaft

60 ml Zuckersirup

6 Erdbeeren, in Viertel geschnitten
14 kleine Eiswiirfel

Pina Colada

90 ml Bacardi-Rum
120 ml Ananassaft
60 ml Kokoskreme
30 ml Malibu-Rum
30 ml Zuckersirup

14 kleine Eiswiirfel

Midori

60 ml Midori-Likér
60 ml Malibu-Rum
120 ml Ananassaft
80 ml Sahne

14 kleine Eiswiirfel

Mocco

30 ml Espresso-Kaffee

60 ml Baileys-Likor

60 ml Vodka

1 Kugel Schokoladeneiskreme
14 kleine Eiswiirfel

Eiercocktail (Eggnog)

30 ml Zuckersirup

60 ml Brandy

60 ml dunklen Rum
2 Eier

8 kleine Eiswiirfel

Milch

1. Geben sie alle Zutaten in den Behélter, schlieBen Sie den Deckel.

2. Schlagen Sie die Zutaten 20 Sekunden lang, indem Sie die Geschwindig-
keit langsam bis auf den Hochstpegel (5) steigern, bis Sie eine einheit-
liche Konsistenz erhalten.

3. GieRen Sie das Getrank in Glaser und gieRen Sie sie mit Milch auf.

Cosmopolitan

20 ml Zitronenvodka

40 ml gewdhnlichen Vodka
60 ml Cointreau-Likor

120 ml Moosbeerensaft

1 Teel6ffel Limettensaft

8 kleine Eiswiirfel

DESSERTS
Australischer Feigenpudding 8 Portionen

200 g getrocknete Feigen, in Stiicke geschnitten
1 Teeloffel Soda

1 % Glas kochend heilBes Wasser

60 ml Qlivendl

1 Glas braunen Zucker

1 Glas Mehl

Y4 Teeloffel Gewirzmischung fiir Konditoreiwaren
2 Eier

Fur die Irissauce

140 g Butter

2/3 Glas braunen Zucker
250 ml dickflissige Sahne

1. Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor. Legen Sie eine Backform (Ldnge ca.
20 cm) mit Backpapier aus.

2. Geben Sie die Feigen, die Soda und das Wasser in den Behélter und
schlieBen Sie den Deckel. Lassen Sie die Mischung ca. 5 Minuten lang
ziehen.

3. Geben Sie die Butter und den Zucker dazu und vermischen Sie die Zu-
taten, indem Sie 3 Mal die Taste ,PULSE" betétigen.



4. Fugen Sie die restlichen Zutaten hinzu und bereiten Sie einen Teig im
,PULSE"-Betrieb zu. Mischen Sie den Teig nicht zu lange. Benutzen Sie
den Stopfer, um den Teig von den Wanden des Behalters abzuschaben.

5. Geben Sie die Mischung in die Backform und backen Sie sie ca. 1 Stunde
lang oder bis das Gericht gar ist (das kénnen Sie prifen, indem Sie den
Pudding mit einem Zahnstocher durchstechen, — der Zahnstocher muss
trocken bleiben, wenn der Pudding gar ist). Nehmen Sie den fertigen
Pudding aus dem Ofen und warten Sie ca. 5 Minuten ab, bevor Sie ihn
aus der Form nehmen.

6. Servieren sie den Pudding mit der Irissauce. Fiir die Zubereitung der Sau-
ce warmen Sie unter Riihren alle Zutaten der Sauce in einem kleinen
Kochtopf bei kleiner Hitze auf, bis sich der Zucker vollstandig aufgeltst
hat und Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten.

Zitronencheesecake 10 Portionen

250 g Bisquitkekse

2 Teeloffel gemahlene Muskatnuss

125 g zerlassene Butter

250 ml dickflissige Sahne

3 Eier

Y2 Glas Puderzucker

2 Teeloffel geriebene Zitronenhaut

2 Essloffel Zitronensaft

500 g weichen Rahmkéase, Raumtemperatur, in Wiirfel geschnitten

1. Geben Sie die Kekse in den Behalter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Zerkleinern Sie die Kekse im ,PULSE"-Betrieb.

3. Geben Sie die Muskatnuss und die Butter hinzu, schlieRen Sie den De-
ckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer, und
die Mischung von den Wanden des Behalters abzuschaben. Vermischen
Sie die Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit (max. auf Stufe 2), bis Sie
eine einheitliche Konsistenz erhalten.

4. Legen Sie den erhaltenen Teig auf ein angefettetes Backblech (ca. 20 cm
lang) und stellen Sie es ftir 30 Minuten in den Kiihlschrank.

5. Reinigen Sie den Behdlter, geben Sie die restlichen Zutaten rein und
schlieRen Sie den Deckel. Mischen Sie die Zutaten etwa 15-20 Sekunden
lang, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis auf Stufe 5 steigern, bis
Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten.

6. Legen Sie die Fiillung auf die Teigschicht und backen Sie den Kuchen bei
160 °C ca. 50 Minuten lang oder bis er gar ist. Lassen Sie den Kuchen
im Backofen abkiihlen, indem Sie die Ofenttir ein wenig 6ffnen. Stellen
Sie den fertigen Kuchen fiir ein paar Stunden in den Khlschrank. Ser-
vieren Sie das Dessert mit Himbeersauce (nach dem unten angefiihrten
Rezept).

HIMBEERSAUCE
300 g tiefgefrorene Himbeeren, die zuvor aufgetaut werden miissen

Y Glas Puderzucker
2 Essléffel Cointreau-Likor

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schliefen Sie den Deckel.

2. Schlagen Sie die Mischung 20 Sekunden lang, indem Sie die Geschwin-
digkeit langsam bis auf 4 steigern, bis Sie eine einheitliche Konsistenz
erhalten.

3. Seihen Sie die Mischung durch ein feines Sieb.

Die Sauce passt hervorragend zum Cheesecake, zur Schokoladentorte, zu
Waffeln und zu Eiskreme.

Bananenkuchen mit Rahmguss 10 Portionen

2 % Glaser Backmehl (mit Backpulver)

Y2 Teeldffel Salz

1 Teel6ffel gemahlenen Zimt

¥ Teeloffel Muskatnuss

2 Eier

180 g Butter, Raumtemperatur, in Stiicke geschnitten
Y2 Buttermilch

1% Glas Streuzucker

1 Teeloffel weien Essig

1 Teeloffel Vanilleessenz

1% Glaser Piiree aus sehr reifen Bananen

1. Heizen Sie den Ofen bis auf 180 °C vor. Fetten Sie eine Backform (mit
einem Durchmesser von ca. 20 cm) ein.

2. Vermengen Sie in einer groen Schiissel des Mehl, das Salz, den Zimt
und die Muskatnuss.

3. Vermengen Sie im Blender die Eier, die Butter, die Milch, den Zucker, den
Essig, die Essenz und die Bananen.

4. Schlagen Sie die Mischung, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis
auf die 4. Stufe steigern, bis Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten.

5. GieRen Sie die Mischung in die Schiissel mit der trockenen MehImi-
schung und rithren Sie den Teig griindlich mit einem Holzspaten durch.

6. Geben Sie den Teig in die Backform und backen Sie ihn etwa 40 Minuten
lang oder bis zum Garsein (Sie konnen nachpriifen, ob der Kuchen gar
ist, indem Sie ihn mit einem Zahnstocher aus Holz einstechen, — er muss
trocken bleiben, wenn der Kuchen gar ist). Nehmen Sie den Kuchen aus
dem Ofen und warten Sie etwa 5 Minuten ab, bevor Sie ihn aus der Form
nehmen.

Rahmguss

250 g weichen Rahmkase
100 g Butter

1 Teeloffel Vanille

3 Glaser Puderzucker

Y Glas Maracujafruchtfleisch

Vermischen Sie den Rahmkase, die Butter und die Vanille in einer kleinen
Schiissel. Schlagen Sie die Mischung mit einem elektrischen Schlagbesen.
Fugen Sie den Puderzucker und das Maracujafruchtfleisch hinzu und schla-



gen Sie weiter, bis Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten. Tragen Sie
den Rahmguss auf den abgekihlten Kuchen auf.

SUPPEN
Backkiirbis-Cremesuppe 4 Portionen

1,5 kg Kirbis

2 Essloffel Olivendl

Meersalz und gemahlenen Pfeffer nach Geschmack
20 g Butter

1 Zwiebel, fein geschnitten

1 I Hiihnerbriihe

1/3 Glas Sahne oder Sauerrahm (nach Wunsch)

1. Heizen Sie den Backofen bis auf 200 °C vor.

2. Befreien Sie den Kiirbis von Haut und Kernen und schneiden Sie das
Fruchtfleisch in Stiicke.

3. Legen Sie den Kiirbis auf ein Backblech, bespritzen Sie ihn mit der Hélfte
des Olivendls, bestreuen Sie ihn mit Salz und Pfeffer. Backen Sie den
Kiirbis ca. 40 Minuten lang oder bis er gar ist.

4. Zerlassen Sie in einem groBen Kochtopf die Butter, fiigen Sie das rest-
liche Qlivendl hinzu und braten Sie die Zwiebel, bis sie weich wird. Fiigen
Sie den Kirbis und die Hithnerbriihe hinzu und lassen Sie die Mischung
aufkochen. Kochen Sie die Suppe bei kleiner Hitze ohne Deckel etwa 10
Minuten lang. Lassen Sie die Suppe bis zur Raumtemperatur abkiihlen.

5. Gielen sie die Halfte der Suppe in den Behalter des Blenders, schliefen
Sie den Deckel.

6. Vermengen sie die Suppe ca. 15 Sekunden lang, indem sie die Geschwin-
digkeit langsam bis auf die 4. Stufe steigern, bis Sie eine einheitliche
Konsistenz erhalten. Wiederholen Sie diesen Vorgang mit der zweiten
Halfte der Suppe.

7. Gielen Sie die Cremesuppe in einen Kochtopf.

8. Warme Sie sie auf und servieren Sie sie mit Sahne oder Sauerrahm.

Mexikanische Tomatensuppe 6 Portionen

1 Essloffel Olivendl

2 Zwiebeln, geschnitten

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 Teeltffel Kimmelpulver

1 Teeloffel Chilipulver

3 Dosen (je 400 g) konservierte Tomaten, gehautet, geschnitten
500 ml Wasser

1 Teel6ffel braunen Zucker

1 Essloffel Essig

2 Dosen (je 400 g) konservierte rote Bohnen, ohne Saft
Sahne und Tortilla-Fladen

1. Erhitzen Sie das Ol in einem groBen Kochtopf, geben Sie die Zwiebeln
und den Knoblauch hinzu und braten Sie sie, bis sie weich werden, geben
Sie den Kiimmel und das Chilipulver dazu, mischen Sie alles auf, fiigen
Sie danach die Tomaten und das Wasser hinzu und kochen Sie die Suppe
bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten lang. Nehmen Sie den Kochtopf vom
Herd ab.

2. Geben Sie in die Suppe den Zucker, den Essig und die Bohnen und warten
Sie ab, bis sich die Suppe zur Raumtemperatur abgekiihlt hat.

3. GieRen Sie die Halfte der Suppe in den Behélter des Blenders, schlielen
sie den Deckel.

4. Mischen sie die Suppe 15 Sekunden lang, indem Sie die Geschwindigkeit
langsam bis auf die 4. Stufe steigern, bis Sie eine einheitliche Konsistenz
erhalten. Wiederholen Sie diesen Vorgang mit der zweiten Halfte der
Suppe.

5. GieRen Sie die Cremesuppe in einen Kochtopf und warmen Sie sie auf.
Servieren Sie die Suppe mit Sahne und mit aufgewarmten Tortillas.

Kartoffelpiiree mit Lauch 4 Portionen

1 Essloffel Olivendl

2 kleine diinne Bacon-Scheiben, in Stiicke geschnitten
3 mittelgroRe Stangel Lauch, in Ringe geschnitten

1 kg Kartoffeln, geschalt und in Stiicke geschnitten

2 | Hiihnerbriihe oder Gemisebriihe

Y2 Glas geriebenen Parmesan

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

1. Erwarmen Sie das Ol in einem groRen Topf, geben Sie das Bacon hinzu
und braten Sie es bis zu einer knusprigen Kruste an.

2. Geben Sie den Lauch in den Topf und diinsten Sie ihn leicht an, bis er
weich wird. Fiigen Sie danach die Kartoffeln und die Briihe hinzu, lassen
Sie alles aufkochen und kochen Sie es bei kleiner Hitze ohne Deckel 40
Minuten lang.

3. Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie ihn bis zur Raumtempe-
ratur abkiihlen. GieRen Sie die Halfte der Suppe in den Blenderbehalter,
schlieBen Sie den Deckel.

4. Vermengen Sie die Mischung 15 Sekunden lang, indem Sie langsam
bis auf die Geschwindigkeitsstufe 4 schalten, bis Sie eine einheitliche
Konsistenz erhalten. Wiederholen Sie diesen Vorgang mit dem Rest der
Suppe.

5. Gieen Sie die Suppe in einen Kochtopf, geben Sie die angebratenen
Bacon-Stiicken hinzu und wéarmen Sie sie auf. Schmecken Sie die Suppe
mit dem Pfeffer ab.

6. Bestreuen Sie die Suppe vor dem Servieren mit dem geriebenen Kése.



DIPS

(Dickfliissige Saucen zum Eintupfen von Chips, Gemisestiickchen, Obst,
Fleisch, Meeresfriichten.)

Bratriiben-Dip Menge des Endprodukts —ca. 3 Glaser

1 kg frische Riiben (ca. 5 Stiick, grof)
200 g Naturyoghurt

Y2 Glas mageren Sauerrahm

Y2 Glas Qrangensaft

Y2 Teeloffel Kimmelpulver

1-2 Essloffel Meerrettich

1. Heizen Sie den Ofen bis auf 200 °C vor. Waschen Sie die Riiben griindlich
mit einer Birste und wickeln Sie jede Ribe in Alufolie ein.

2. Legen Sie die Riiben auf ein Backblech und braten Sie sie, bis sie gar
werden (ca. 1 Stunde — 1 Stunde 15 Minuten). Wahrend des Bratens
sollten die Riiben alle 15 Minuten gewendet werden.

3. Nehmen Sie die Bratrtiben aus dem Ofen, entfernen Sie die Alufolie und
lassen Sie die Riiben 15 Minuten lang abkiihlen. Schélen Sie sie und
schneiden Sie sie in Viertel.

4. Geben Sie die Riiben und alle anderen Zutaten in den Behalter, schlieRen
Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den
Stopfer.

5. Benutzen Sie zuerst den ,PULSE"-Betrieb, indem Sie die entsprechende
Betriebstaste 8 Mal betatigen, damit die Zutaten zerkleinert werden.

6. Mischen Sie danach den Dip bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie
diese langsam bis auf die 2. Stufe schalten, schaben Sie dabei die Mi-
schung mit dem Stopfer von den Wénden des Behélters ab.

Servieren Sie diesen Dip mit Crackern oder mit tiirkischem Brot.
Hummus (Kichererbsen-Dip)

420 g Kichererbesen, gewaschen und getrocknet
Y Glas Tahina (Sesampaste)

Y Glas Zitronensaft

1 Essloffel Wasser

Y4 Glas Olivendl

1 gehackte Knoblauchzehe

Y2 Teeloffel gemahlenen Kiimmel

¥ Teeloffel Salz

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie die Zutaten 10-15 Sekunden lang, indem sie die Geschwin-
digkeit langsam bis auf die 4. Stufe schalten, bis Sie eine einheitliche
Konsistenz erhalten.

3. Geben Sie die Mischung in eine Schiissel und stellen Sie sie fir 1-2 Stun-
den in den Kiihlschrank.

Servieren Sie den Hummus mit Lavash-Chips. Schneiden Sie dazu den La-
vash in Dreiecke, bespritzen Sie diese mit Olivendl, wiirzen Sie sie mit Salz
und Kiimmel und backen Sie diese im Ofen ca. 5 Minuten bei 200 °C, bis
sich eine knackige Kruste bildet.

Baba Ganoush (Auberginen-Dip)

2 grofle Auberginen

2 Knoblauchzehen

2 Essloffel Tahina (Sesampaste)

Y Glas Zitronensaft

Y4 Teeloffel sille Paprika

Meersalz und frisch gemahlenen Pfeffer nach Geschmack
1 Essléffel Olivendl guter Qualitat

1. Stechen Sie die Auberginenhaut an mehreren Stellen mit einer Gabel ein.
Backen Sie die Auberginen ganz auf dem Grill, bis sie weich werden. Las-
sen Sie sie 20 Minuten lang abkiihlen, nehmen sie die Haut ab, trocknen
Sie sie ab und schneiden Sie sie in Stiicke.

2. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlielen Sie den Deckel.

3. Zerkleinern Sie die Zutaten im ,PULSE"-Betrieb, indem sie die Taste 4
Mal betatigen.

4. Nehmen Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer. Vermen-
gen Sie die Mischung bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die Ge-
schwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe schalten. Benutzen Sie den
Stopfer, um die Mischung von den Wénden des Behdlters abzuschaben.

5. Geben Sie die Mischung in eine Schissel und stellen Sie diese fir 1-2
Stunden in den Kiihlschrank. Bespritzen Sie sie vor dem Servieren mit
Olivendl. Servieren Sie sie mit frischem knusprigem WeifSbrot.

Guacamole (Avocad-Dip)

2 reife Avocados, Fruchtfleisch

1 Knoblauchzehen

1 Essléffel Zitronensaft

1 Tropfen Tabasco-Sauce

1 Jalapeno-Schote (Chilischote), gehackt
Y Glas frische Korianderblatter

1 Tomate, gehackt

1. Geben Sie alle Zutaten (auRer der Tomate) in den Behélter, schlieGen
sie den Deckel.

2. Zerkleinern Sie die Zutaten im ,PULSE"-Betrieb.

3. Geben Sie die Mischung in eine Schiissel, geben Sie die gehackte Toma-
te hinzu und riihren Sie alles grindlich durch.

4. Lassen Sie die Mischung vor dem Servieren im Kiihlschrank abkiihlen.
Servieren Sie die mit Maischips und Salsa.



Blaukése-Dip

150 g Blaukase

300 g Sauerrahm

2 Federn Schnittlauch, gehackt

2 Essloffel Milch

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieen Sie den Deckel. Neh-
men Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wéanden des Behélters abzuschaben.

3. Geben Sie den Dip in eine Schiissel und lassen Sie ihn 1 Stunde lang im
Kuihlschrank abkiihlen. Servieren Sie den Dip mit Crackern oder Karot-
tenstabchen.

SALATDRESSINGS UND MARINADEN
Salatdressings aus der asiatischen Kiiche

Y2 Glas Puderzucker

2 Essloffel Sojasauce

80 ml Reisessig (oder Malzessig)
160 ml Qlivendl

1. Warmen Sie den Zucker, die Sojasauce und den Essig in einem kleinen
Topf bei kleiner Hitze auf, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat,
lassen Sie die Mischung danach bis zur Raumtemperatur abkihlen.

2. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schliefen Sie den Deckel.

3. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis Sie eine
glatte, einheitliche Konsistenz erhalten.

WEINDRESSING

2 Essloffel Rotweinessig
Y2 Glas Olivenol

2 Teeltffel Puderzucker
2 Teeltffel Dijon-Senf

2 Teeloffel Meersalz

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieBen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis Sie eine
glatte, einheitliche Konsistenz erhalten.

Zitrusfruchtdressing mit Balsamessig

2 Teeltffel geriebene Zitronenhaut
2/3 Glas Orangensaft

2 Essloffel Balsamessig

1 groRRe Knoblauchzehe

2 Teeloffel frisch geriebenen Ingwer

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behlter, schliefen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine ein-
heitliche Konsistenz erhalten.

Italienische Marinade

2 Knoblauchzehen

1/3 Glas weilen Essig
1/3 Glas Olivendl

Y2 Glas Basilikumblatter

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieRen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis der Knoblauch
und der Basilikum griindlich zerkleinert werden.

Verwenden sie diese Marinade fiir die Zubereitung von Fisch (Meerbarsch,
Schwertfisch), Hahnchen und Schaschlik auf dem Grill. UbergieBen Sie die
Lebensmittel mit der Marinade, lassen Sie die 20 Minuten (fiir den Fisch)
oder 1 Stunde (fir Huhn und Fleisch) ziehen. Bepinseln Sie die Lebensmittel
beim Braten mit der Marinade.

Wiirzige Marinade aus Griinzeug mit Knoblauch

1/3 Glas Petersiliengriin

Y Glas Minzeblatter

2 Knoblauchzehen

1 frische fein gehackte Chilischote (entkernt)
1/3 Glas Tomatensaft

1 Teeldffel geriebener Zitronenhaut

2 Essléffel Zitronensaft

1% Essloffel Olivendl

1 Teeldffel Dijon-Senf

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieBen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis das Griinzeug
grundlich zerkleinert wird.

Verwenden Sie diese Marinade fiir die Zubereitung von Gemiise am Grill.
UbergieBen Sie das Gemiise mit der Marinade und lassen Sie es 2-3 Stun-



den lang ziehen. Bepinseln Sie die Lebensmittel beim Grillen mit der Ma-
rinade.

Marinade fiir Hammelbraten

1 Essloffel Olivendl

1 Zweig frischen Rosmarin

2 Knoblauchzehen

1 Teeldffel geriebene Zitronenhaut
2 Essloffel Zitronensaft

2 Teeloffel Dijon-Senf

Y Glas Mango-Chutney

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis das Griinzeug
grindlich zerkleinert wird.

Benutzen Sie diese Marinade fir die Zubereitung von Hammelfleisch. Uber-
gieBen Sie das Fleisch mit der Marinade und stellen Sie es tiber Nacht in
den Kihlschrank. Braten Sie das Fleisch im Ofen, bepinseln Sie es dabei
zwischendurch mit der Marinade.

SiiB-scharfe Marinade fiir Meeresfriichte

2 Teeloffel Zucker

1 Essloffel Erdnusshutter

1 Teeldffel geriebene Zitronenhaut
1/3 Glas Limettensaft

2 rote Chilischoten, entkernt

2 Essloffel stiRe Chilisauce

2 Essloffel Korianderblatter

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie die Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis der Chilipfef-
fer und der Koriander griindlich zermahlen werden.

Verwenden Sie diese Marinade fiir die Zubereitung von Garnelen oder Tin-
tenfischen auf dem Grill. UbergieRen Sie die Meeresfriichte mit der Mari-
nade und lassen Sie sie 20 Minuten lang ziehen, wonach sie auf dem Grill
angebraten werden kénnen.

SAUCEN UND PASTEN

Laksa (asiatische Paste fiir Nudelgerichte)

Y2 Glas getrocknete Garnelen
3 grofe getrocknete Chilischoten, entkernt

1 Essléffel Garnelenpaste

6 thailandische Schalotten, in Viertel geschnitten
5 Knoblauchzehen

4 Blatter Limequat

Y Glas vietnamesische Minzeblatter

3 frische Chilischoten, entkernt

2 Stangel Beerentraube (nur den weifRen Teil), geschnitten
1 Sténgel Galgant, grob geschnitten

1 Teeldffel gemahlene Curcuma

2 Teeloffel gemahlenen Kiimmel

2 Teeloffel gemahlenen Koriander

2 Teeldffel Zitronensaft

Y2 Glas Pflanzendl

1. Geben Sie die getrockneten Garnelen und die getrockneten Chilischoten
in eine Schiissel und tibergieRen Sie sie mit kochendem Wasser. Lassen
Sie sie 15 Minuten lang ziehen, gieen Sie danach das Wasser ab und
trocknen Sie die Lebensmittel ab.

2. Geben Sie alle Zutaten in den Behalter, schlieBen Sie den Deckel. Neh-
men Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

3. Mischen Sie die Zutaten 20 Sekunden lang, indem Sie die Geschwin-
digkeit langsam bis auf die 3. Stufe steigern, bis Sie eine einheitliche
Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mischung von den
Wénden des Behélters abzuschaben.

4. Warmen Sie die erhaltene Mischung in einer Pfanne mit Antihaftbe-
schichtung 5 Minuten lang unter standigem Riihren auf. Lassen Sie sie
abkiihlen und geben Sie sie in einen luftdichten Behalter. Die Mischung
kann im KiihIschrank bis zu 3 Tagen oder im Gefrierfach bis zu 3 Monaten
aufbewahrt werden.

Salsa Verde (italienische Paste mit Griinzeug)

1 Glas Petersilienblatter

¥ Glas Dillgrtin

Y2 Glas Minzblatter

2 Knoblauchzehen

1 Essloffel Kapern

1 Essléffel geriebene Zitronenhaut

Meersalz und frisch gemahlenen Pfeffer nach Geschmack
% Glas Olivendl

1. Geben Sie alle Zutaten in den Behélter, schlieRen Sie den Deckel. Neh-
men Sie den Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

2. Vermischen Sie die Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit5 Sekunden
lang, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe stei-
gern, bis Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den
Stopfer, um die Mischung von den Wénden des Behdlters abzuschaben.

Mit gegrilltem Fischfilet oder Hdhnchenbrust servieren.



Pesto 4 Portionen

125 g frische Basilikumblatter

3 Knoblauchzehen

2 Teeldffel Zitronensaft

Meersalz und frisch gemahlenen Pfeffer nach Geschmack
1 Glas Olivendl

Y2 Glas gebratene Zederniisse

60 g geriebenen Parmesankése

1. Geben Sie das Basilikum, den Knoblauch, den Saft, das Salz, den Pfeffer
und das Ol in den Behalter, schlieRen Sie den Deckel. Nehmen Sie den
Messbecher ab und benutzen Sie den Stopfer.

2. Mischen Sie die Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit 5 Sekunden lang,
indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis
Sie eine einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um
die Mischung von den Wénden des Behélters abzuschaben.

3. Geben Sie die Zederniisse und den Kése in den Behalter und mischen Sie
5 Sekunden lang weiter, indem Sie die Geschwindigkeit langsam bis auf
die 2. Stufe steigern, bis Sie eine glatte, einheitliche Konsistenz erhal-
ten. Wenn Sie die Textur der Nisse erhalten wollen, pressen Sie statt
dessen nur 2-3 Mal die Taste des ,PULSE"-Betriebs.

Fiir die Zubereitung einer italienischen Pasta kochen Sie Spaghetti in einem
groBen Kochtopf mit kochendem Wasser, fiigen Sie dabei ein wenig Oliven-
ol hinzu. GieRen Sie die Spaghetti ab, legen Sie sie in den Kochtopf zurtick
und vermischen Sie sie mit der Hélfte des zubereiteten Pesto. Fiigen Sie
nach Wunsch auch mehr Pesto hinzu. Bestreuen Sie die Pasta mit Kése und
mit gebratenen Zederniissen.

Der zubereitete Pesto kann mehrere Tage lang im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Damit seine Farbe erhalten bleibt, gieBen Sie auf den Pesto eine
dinne Schicht Olivendl, verschlieBen Sie ihn mit einem Deckel oder mit
Lebensmittelfolie.

Klassische Mayonnaise Menge des Endprodukts —ca. 2 Glaser

1Ei

1 Eigelb

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel Dijon-Senf

1 Prise Meersalz

11/3 Glaser Pflanzen- oder Olivenol

1. Geen Sie das Ei, das Eigelb, den Zitronensaft, den Senf und das Salz in
den Behélter, schliefen Sie den Deckel.

2. Mischen Sie die Zutaten 120 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstu-
fe 1.

3. Nehmen Sie den Messbecher ab und gieRen Sie das Ol in einem diin-
nen Faden ein, wobei die Mischung zuerst bei niedriger Geschwindigkeit
vermengt und danach langsam bis auf die 3. Geschwindigkeitsstufe ge-

schaltet werden soll, bis Sie das ganze Ol dazugegeben haben und die
Mischung eine einheitliche Konsistenz erreicht hat.

4. Geben Sie die Mayonnaise in eine sauberen Behdlter. Sie kann im Kihl-
schrank bis zu 1 Woche lang aufbewahrt werden.

KINDERNAHRUNG

Hausgemachte Babynahrung ist die beste Wahl, die Eltern fiir die Gesund-
heit ihres Kindes treffen kdnnen. Die angefiihrten Rezepte sind fiir die Er-
nahrung von Babys im Alter ab 6 Monaten bestimmt.

Ratschldge zum Einfrieren von zubereiteter Babynahrung

Sie konnen die Nahrung in Wiirfeln in einer gewdhnlichen Eiswirfelform
einfrieren lassen. Nach dem Gefrieren miissen die Wiirfel ind einen Behél-
ter, der sich fest verschlieRen Iasst, oder in eine Plastiktiite gelegt werden,
wonach sie spater in Postionen aufgetaut werden konnen.

Kartoffel und Kiirbis

250 g Kartoffeln
320 g Kirbis

1. Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Stiicke. Schalen Sie
den Kiirbis, entfernen Sie die Samen und schneiden Sie ihn in Stiicke (die
Garzeit des Kirbisses ist kiirzer).

2. Kochen Sie das Gemiise, bis es gar wird, und lassen Sie es bis zur Raum-
temperatur abkthlen. Stellen Sie einen Teil der Gemusebriihe fir die Zu-
bereitung des Piirees zur Seite. stellen Sie einen Teil der Gemiisebriihe
fiir die Zubereitung des Piirees zur Seite.

3. Geben Sie das Gemiise in den Behalter, fiigen Sie 1-2 Essléffel der Briihe
hinzu, schlieBen Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und
benutzen Sie den Stopfer.

4. Mischen sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wanden des Behalters abzuschaben.

5. Warmen Sie die Nahrung vor der Einnahme auf.

Kartoffeln, Blumenkohl und Broccoli mit Kase

1 kleine Kartoffel
140 g Blumenkohl

95 g Broccoli

10 g geriebenen Kése

1. Schélen Sie die Kartoffel und schneiden Sie sie in Stiicke. Trennen Sie
den Blumenkohl und den Broccoli in Roschen auf.

2. Kochen Sie die Kartoffel etwa eine halbe Stunde, geben Sie danach den
Blumenkoh! und den Broccoli hinzu und kochen Sie sie, bis sie gar sind.



5.

6.

Lassen Sie sie bis zur Raumtemperatur abkihlen; stellen Sie einen Teil
der Gemiisebriihe fur die Zubereitung des Piirees zur Seite.

. Geben Sie das Gemiise in den Behélter, fiigen Sie 1-2 Essloffel der Briihe

hinzu, schlieRen Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und
benutzen Sie den Stopfer.

. Mischen sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die

Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wénden des Behalters abzuschaben.

Nehmen Sie das pirierte Gemiise aus dem Behalter, geben Sie den ge-
riebenen Kése hinzu und riihren Sie alles griindlich um.

Warmen Sie die Nahrung vor der Einnahme auf.

Kiirbis mit Zucchini und siiBen Kartoffeln

330 g Kiirbis
1 mittelgroe Zucchini (170 g)
125 g siie Kartoffeln

1.

2.

5.

Schélen Sie den Kiirbis und die stiRen Kartoffeln und schneiden Sie sie
in Stiicke. Schélen Sie die Zucchini und schneiden Sie sie in Scheiben.

Kochen Sie den Kirbis und die stiRen Kartoffeln, bis sie fast gar sind,
fligen Sie danach die Zucchini hinzu und kochen Sie die Zutaten, bis sie
weich werden. Lassen Sie sie bis zur Raumtemperatur abkihlen; stellen
Sie einen Teil der Gemiisebriihe fr die Zubereitung des Piirees zur Seite.

. Geben Sie das Gemiise in den Behalter, fligen Sie 1-2 Essloffel der Briihe

hinzu, schlieRen Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und
benutzen Sie den Stopfer.

. Mischen sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die

Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wénden des Behélters abzuschaben.

Servieren Sie das Piree warm oder in Raumtemperatur.

Apfel und Birne

1 mittelgroBen griinen Apfel
2 grofe braune Birnen

1.
2.

Schélen sie das Obst und schneiden Sie das Fruchtfleisch in Stiicke.
Kochen Sie das Obst, bis es weich wird. Lassen Sie es bis zur Raumtem-
peratur abkiihlen; stellen Sie einen Teil der Briihe fir die Zubereitung des
Piirees zur Seite.

. Geben Sie das Obst in den Behélter, figen Sie 1-2 Essléffel der Briihe

hinzu, schlieRen Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher ab und
benutzen Sie den Stopfer.

. Mischen sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die

Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wéanden des Behélters abzuschaben.

. Servieren Sie das Piiree warm oder in Raumtemperatur.

Birnen-Tropic-Mix

1 groRRe braune Birme
1 kleine Banane
s Papaya

1.
2.

Schélen Sie die Birne und schneiden Sie sie in Stiicke.

Kochen Sie die Birne, bis sie gar wird. Lassen Sie sie bis zur Raumtempe-
ratur abkiihlen; stellen Sie einen Teil der Briihe fiir die Zubereitung des
Piirees zur Seite.

Schélen Sie die Banane und schneiden sie sie in Stiicke. Schéalen und
entkernen Sie die Papaya und schneiden Sie sie in Stiicke.

Geben Sie alle Friichte in den Behélter, figen Sie 1-2 Essloffel der Bir-
nenbriihe hinzu, schlieBen Sie den Deckel. Nehmen Sie den Messbecher
ab und benutzen Sie den Stopfer.

Mischen sie alle Zutaten bei niedriger Geschwindigkeit, indem Sie die
Geschwindigkeit langsam bis auf die 2. Stufe steigern, bis Sie eine
einheitliche Konsistenz erhalten. Benutzen Sie den Stopfer, um die Mi-
schung von den Wanden des Behalters abzuschaben.

Servieren Sie das Piree warm oder in Raumtemperatur.



English

BLENDED MILK DRINKS

For all recipes in this section unless otherwise stated; follow these steps:

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug.

2. Pulse mixture 5 times.

3. Slowly increase the speed to 5 and blend for approximately 20 seconds
or until the drink is well combined.

Strawberry Madness

350ml tropical juice

5 frozen strawberries

1 frozen banana, cut into 3

1 scoop (60g) frozen vanilla yogurt

Mango Tango

350ml mango nectar

100g frozen mango pieces

1 small frozen banana, cut into 3

1 passionfruit (pulp fresh or frozen)
1 scoop (60g) frozen vanilla yogurt

Crazy Cranberry

400ml cranberry juice
2 frozen bananas cut into 6
1 scoop (60g) frozen vanilla yogurt

Choc Banana

250ml low fat milk

3 large ice cubes

1 frozen banana, cut into 3

Y4 cup chocolate syrup

2 scoops (120g) frozen vanilla yogurt or ice cream

Classic Banana Smoothie

500ml skim milk

2 medium bananas, roughly chopped
Y2 cup low fat yogurt

1 tablespoon honey

Y4 teaspoon cinnamon

4 ice cubes (optional)



Classic Milkshake

250ml milk
2 scoops ice cream — any flavour
2 tablespoons topping — any flavour

Iced Coffee

2 tablespoons instant coffee dissolved in
2 tablespoons boiling water

2 cups milk

4 ice cubes or 2 scoops vanilla ice cream
whipped cream to serve

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug.

2. Slowly increase the speed to 5 and blend for approximately 20 seconds
or until the drink is well combined.

3. Pourinto glasses and top with whipped cream, dust with chocolate.

Classic Thick Shake

270g chocolate ice cream
1/3 cup milk

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug. Remove the
measuring cap and insert the processing baton.

2. Slowly increase the speed to 5 and use the processing baton to move
the ice cream during processing. This helps to get a thick, creamy thick
shake faster.

3. Spoon into glasses.

Berry Yogurt Thick Shake

270g frozen berry yogurt
Y cup frozen mixed berries
Y2 cup milk

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug. Remove the
measuring cap and insert the processing baton.

2. Slowly increase the speed to 5 and use the processing baton to move
the ice cream during processing. This helps to get a thick, creamy thick
shake faster.

3. Spoon into glasses.

Tim Tam Thick Shake

3 Arnott's Original Tim Tams, roughly chopped
4 scoops vanilla ice-cream

200ml milk

2 Tim Tam Fingers, to garnish

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug. Remove the
measuring cap and insert the processing baton.

2. Slowly increase the speed to 5 and use the processing baton to move
the ice cream during processing. This helps to get a thick, creamy thick
shake faster.

3. Spoon into glasses.

NON DAIRY BLENDED DRINKS
For all recipes in this section follow these steps:

1. Place all ingredients into the jug and place lid firmly on jug.

2. Pulse mixture 5 times.

3. Slowly increase the speed to 5 and blend for approximately 30 seconds
or until the drink is well combined.

Melon Ball

150ml apple juice

200ml guava nectar

100g frozen rockmelon pieces
100g frozen honey dew pieces
100g fresh watermelon pieces
1 scoop (60g) lemon sorbet

Pine Orange

350ml Pine-orange juice
150g frozen pineapple chunks
2 small oranges, peeled

3 large ice cubes

Berry Blast

350ml apple juice
200g frozen mixed berries
1 scoop (60g) frozen raspberry sorbet

Coconut Dream

300ml Pineapple juice

50ml light coconut milk

150g frozen strawberries

1 scoop (60g) frozen mango sorbet



Fruity Fantasy

180ml fresh orange juice

90ml pineapple juice

2509 fresh strawberries

100g fresh honeydew melon pieces
100g fresh rockmelon pieces

8 small ice cubes

COCKTAILS
For all recipes in this section unless otherwise stated; follow these steps:

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug.
2. Pulse mixture 4-5 times.
3. Slowly increase the speed to 5 and blendfor approximately 20 seconds.

Frozen Lime Margarita Serves 2

60ml tequila

30ml fresh lime juice

60ml Cointreau or triple sec
30ml sugar syrup

14 small ice cubes

Strawberry Daiquiri Serves 2

90ml Bacardi rum

60ml fresh lime juice
60ml sugar syrup

6 strawberries, quartered
14 small ice cubes

Pina Colada Serves 2

90ml Bacardi rum
120ml pineapple juice
60ml coconut cream
30ml Malibu rum
30ml sugar syrup

14 small ice cubes

Splice Serves 2

60ml Midori

60ml Malibu rum
120ml pineapple juice
80ml cream

14 small ice cubes

Mocha Madness

30ml espresso coffee

60ml Baileys

60ml vodka

1 scoop chocolate ice cream
14 small ice cubes

Eggnog

30ml sugar syrup
60ml brandy
60ml dark rum

2 eggs

8 small ice cubes
Milk

1. Place all ingredients into jug and place lid firmly on jug.

Serves 2

Serves 2

2. Slowly increase the speed to 5 and blend for approximately 20 seconds

3. Pourinto glasses and top up with milk.

Frozen Cosmopolitan

20ml citron vodka
40ml vodka

60ml Cointreau
120ml cranberry juice
1 teaspoon lime juice
8 small ice cubes

DESSERTS
Sticky Date Pudding

200g coarsely chopped dried dates
1 teaspoon bicarbonate soda

1 % cups boiling water

60ml olive ol

1 cup firmly packed brown sugar

1 cup self raising flour

Y4 teaspoon mixed spice

2 eggs

Butterscotch sauce
140g butter

2/3 cup firmly packed brown sugar
1 cup (250ml) thickened cream

Serves 2

Serves 8



1. Preheat oven to 180°c. Grease and line a 20cm cake pan with baking
paper.

2. Place dates, soda and water into the jug and place the lid firmly on jug.
Allow the mixture to stand for 5 minutes.

3. Add oil and sugar and Pulse 3 times.

4. Add remaining ingredients and Pulse mixture until just combined. Scrape
down sides of jug if necessary. Do not over process.

5. Pour mixture into prepared pan and bake for about 1 hour or until cooked
when tested with a wooden skewer. Remove from oven and stand for 5
minutes before turning out onto a wire rack.

6. Serve pudding with butterscotch sauce. To make sauce, heat all ingredi-
ents in a small saucepan over a low heat until combined.

Baked Lemon Cheesecake Serves 10

250g plain biscuit

2 teaspoons nutmeg

125g melted butter

250ml thickened cream

3 eggs

Y2 cup caster sugar

2 teaspoon grated lemon rind

2 tablespoons lemon juice

500g cream cheese, room temperature, cubed

1. Place biscuits into jug and place lid firmly on jug.

2. Pulse biscuits until crumbled.

3. Add the nutmeg and melted butter and place lid firmly on jug. Remove
the measuring cap and insert the processing baton. Slowly increase the
speed to 2 and process until combined.

4. Press crumb mixture into the base and sides of a greased 20cm spring-
form pan. Place on a baking tray and refrigerate for 30 minutes.

5. Place remaining ingredients into the cleaned jug and place lid firmly on
jug. Slowly increase speed to 5 and process for approximately 15 -20
seconds or until the mixture is smooth.

6. Pour filling into crust and bake in oven at 160°C for approximately 50
minutes or until just firm. Cool in oven with door ajar. Refrigerate for
several hours before serving.

Serve with Raspberry Coulis (recipe over page).
Raspberry Coulis
300g frozen raspberries, thawed

Y cup caster sugar
2 tablespoons Cointreau or triple sec

1. Place all ingredients into the jug and place lid firmly on jug.

2. Slowly increase the speed to 4 and process for approximately 20 sec-
onds or until the mixture is well pureed.

3. Strain mixture through a fine sieve. Other serving suggestions: serve
with cheesecake, chocolate cake, waffles and ice cream.

Banana Cake Serves 10

2% cups self raising flour

Y2 teaspoon salt

1 teaspoon cinnamon

Y2 teaspoon nutmeg

2 eggs

180g butter, room temperature, chopped
Y2 cup buttermilk

1% cups raw sugar

1 teaspoon white vinegar

1 teaspoon vanilla essence

1% cups very ripe mashed banana

1. Preheat oven to 180°c. Grease and line a 20cm baba pan.

2. Sift flour, salt, cinnamon and nutmeg into a large bowl.

3. Combine the eggs, butter, milk, sugar, vinegar, essence, and bananas
into jug and place lid firmly on jug.

4. Slowly increase speed to 4 and process until the mixture has combined
(mixture will separate at this stage but will come back together when
mixed with dry ingredients).

5. Pour the banana mixture into the dry ingredients and mix with a wooden
spoon until combined.

6. Pour mixture into prepared tin and bake for about 40 minutes or until
cooked when tested with a skewer.

7. Allow cake to cool in pan for 5 minutes before transferring to a wire
rack to cool.

Cream Cheese Icing

250g softened cream cheese
Y4 cup butter

1 teaspoon vanilla

3 cups icing sugar mixture

Y cup passionfruit pulp

Combine cream cheese, butter and vanilla in a small bowl. Using an electric
mixer beat until smooth. Add the icing sugar mixture and beat until smooth.
Reduce speed and add passionfruit. Spread over cooled cake.



SOUPS
Roast Pumpkin Soup Serves 4

1.5kg pumpkin

2 tablespoons olive oil

Sea salt & freshly ground black pepper

20g butter

1 onion, chopped

1 litre chicken stock

1/3 cup cream or sour cream to serve (optional)

1. Preheat oven to 200°c.

2. Remove skin and seeds from pumpkin and cut into even sized chunks.

3. Place pumpkin in an oven dish and drizzle with half the oil. Season with a
little salt and pepper. Bake in oven for about 40 minutes or until cooked.

4. In a large saucepan heat remaining oil and butter. Add onion and cook
until tender. Add the pumpkin and stock and bring to the boil. Reduce
heat, simmer, uncovered, for 10 minutes. Cool to room temperature be-
fore processing.

5. Place half of the soup mixture into the jug and place lid firmly on jug.

6. Slowly increase the speed to 4 and process for approximately 15 sec-
onds or until smooth. Repeat with remaining soup.

7. Return pureed soup to saucepan.

8. Reheat until soup is hot. Serve with cream and extra ground pepper if
desired.

Mexican style Tomato Soup Serves 6

1 tablespoon olive oil

2 onions, chopped

2 cloves garlic, crushed

2 teaspoons cumin powder

1 teaspoon chilli powder

3 x400g can chopped tomatoes
500ml water

1 teaspoon brown sugar

1 tablespoon vinegar

2 x 400g cans red kidney beans, rinsed, drained
Sour cream and flour tortillas to serve

1. Heatoilin a large saucepan, add onions and garlic and cook on a medium
heat until onions start to soften; add the cumin and chilli powder and
cook, stirring, until the spices become fragrant. Add the tomatoes, and
water; simmer for 20 minutes. Remove from heat.

2. Stir through the sugar, vinegar and beans; allow to cool to room tem-
perature.

3. Place half of the soup mixture into the jug and place lid firmly on jug.

4. Slowly increase the speed to 4 and process for approximately 15 sec-
onds or until smooth. Repeat with remaining soup.

5. Return soup to saucepan to heat through; serve with sour cream and
warm flour tortillas.

Potato and Leek Soup Serves 4

1 tablespoon olive oil

2 small rashers bacon, chopped

3 medium leeks, sliced thinly

1 kg potatoes, peeled and chopped roughly
2 litres chicken or vegetable stock

Freshly ground black pepper

Y cup grated Parmesan

1. Heat oil in a large saucepan; add bacon and cook, stirring occasionally,
until crisp. Remove from pan.

2. Add leeks to same pan and cook, stirring for about 5 minutes or until
leeks are tender. Add potatoes and stock and bring to the boil; reduce
heat and simmer, uncovered, for about 40 minutes.

3. Remove from heat; cool to room temperature. Place half of the soup mix-
ture into the jug and place lid firmly on jug.

4. Slowly increase speed to 4 and process for approximately 15 seconds or
until smooth. Pour back in with remainder of soup.

5. Add cooked bacon to soup and reheat until soup is hot. Season to taste
with freshly ground pepper.

6. Serve soup topped with parmesan cheese.

DIPS
Roasted Beetroot Dip Makes approx 3 cups

5 large (1.1kg) fresh beetroot
2/3 cup (200g) natural yogurt

Y2 cup (120g) low fat sour cream
Y2 cup (125ml) orange juice

Y2 teaspoon cumin powder

1-2 tablespoons horseradish

1. Preheat oven to 200°c. Trim the beetroot leaving a 2cm stalk at-
tached. Wash beetroot carefully removing all dirt but do not dam-
age the skin. Wrap each beetroot individually in aluminium foil.

2. Place beetroot on a baking tray and bake in oven for about 1-1% hours or
until tender. Turn the beetroot every 15 minutes.

3. Remove beetroot from oven; open foil and allow beetroot to cool for 15
minutes. Using a sharp knife, remove stems and peel away skin. Cut
beetroot quarters.

4. Place beetroot and remaining ingredients into the jug and place lid firmly
onto jug.

5. Pulse mixture about 8 times. Remove the measuring cap and insert the
processing baton.



6. Slowly increase the speed to 2 and using the baton process mixture until
desired texture is achieved.

Serve with crackers or sliced Turkish bread
Hummus

420g can chickpeas, rinsed, and drained
Y4 cup tahini

Y cup lemon juice

1 tablespoon water

Y cup olive oil

1 clove garlic, crushed

Y2 teaspoon ground cumin

Y2 teaspoon salt

1. Combine ingredients into the jug and place lid firmly on jug.

2. Slowly increase speed to 4 and process for approximately 10-15 seconds
or until smooth.

3. Transfer mixture into a bowl and refrigerate for 1-2 hours before serving.

Serving suggestions: serve hummus with toasted pita crisps; simply cut
pita bread into triangles, brush with olive oil and season with a little salt
and cumin seeds. Bake in oven at 200°c for about 5 minutes or until crisp.

Baba ghanoush

2 large eggplants

2 cloves garlic

2 tablespoons tahini

Y cup lemon juice

Y teaspoon sweet paprika

sea salt and freshly ground black pepper

1 tablespoon good quality Extra Virgin olive ol

1. Pierce eggplants all over with a fork. Cook eggplants under a griller until
the skin blackens and the flesh is soft. Allow eggplants to cool for 20
minutes before removing skin; drain for 10 minutes.

2. Place all ingredients into jug and place lid firmly onto jug.

3. Pulse mixture about 4 times. Remove the measuring cap and insert the
processing baton.

4. Slowly increase speed to 2 and using the baton process mixture until
desired texture is achieved.

5. Transfer mixture into a bowl and refrigerate for 1-2 hours before serving.
Drizzle extra virgin olive oil over the top before serving.

Serve with crusty fresh bread

Guacamole

2 ripe avocados, peeled, seeds removed
1 clove garlic

1 tablespoon lemon juice

dash Tabasco sauce

1 jalapeno chilli, sliced

Y cup fresh coriander leaves

1 tomato, chopped

1. Place all ingredients into jug except for tomato and place lid firmly onto
jug.

2. Pulse ingredients until roughly chopped.

3. Transfer mixture to a bowl and stir through the tomato.

4. Refrigerate before serving.

Serve with corn chips and salsa
Blue Cheese Dip

150g creamy blue cheese

300g sour cream

2 green onions, roughly chopped
2 tablespoons milk

freshly ground black pepper

1. Place all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug. Remove the
measuring cap and insert the processing baton.

2. Slowly increase speed to 3, and using the baton process until smooth.

3. Chill for 1 hour before serving.

Serve with crackers and carrot sticks

SALAD DRESSINGS AND MARINADES
Asian Salad Dressing

Y cup caster sugar

2 tablespoons soy sauce

1/3 cup (80ml) rice vinegar (or malt vinegar)
2/3 cup (160ml) olive oil

1. Heat the sugar, soy sauce and vinegar over a low heat until the sugar
has dissolved; cool.

2. Place all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.

3. Slowly increase speed to 3 and process until the mixture has emulsified
and become thick and creamy.



Red Wine Dressing

2 tablespoons good quality red wine vinegar
Y2 cup extra virgin olive oil

2 teaspoons caster sugar

2 teaspoons Dijon mustard

2 teaspoons sea salt

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 3 and process until the mixture has emulsified
and become thick and creamy.

Balsamic Orange Dressing

2 teaspoons finely grated orange rind
2/3 cup orange juice

2 tablespoons balsamic vinegar

1 large clove garlic

2 teaspoons grated fresh ginger

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 2 and process until the mixture is well com-
bined.

Italian Marinade

2 cloves garlic

1/3 cup white vinegar
1/3 cup olive ol

Y cup basil leaves

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 3 and process until the garlic and basil are
chopped as desired.

Serving suggestion: Excellent for grilled swordfish or barramundi or chick-
en skewers. Pour marinade over seafood or meat then marinate for 20 min-
utes for the fish or 1 hour for the chicken. Cook on a grill plate or barbecue
brushing with marinade during cooking.

Herb and Garlic Marinade

1/3 cup flat leaf parsley

Y& cup mint leaves

2 cloves garlic

1 fresh chilli, seeded

1/3 cup tomato juice

1 teaspoon grated lemon rind

2 tablespoons lemon juice
172 tablespoons olive ol
1 teaspoon Dijon mustard

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 2 and process until the herbs are finely
chopped.

Serving suggestion: Excellent for grilled vegetable kebabs. Place a selec-
tion of vegetables pieces onto skewers, coat with marinade for 2-3 hours.
Cook on a grill plate or barbecue brushing with marinade during cooking.

Marinade for Roast Lamb

1 tablespoon olive oil

1 sprig fresh rosemary

2 cloves garlic

1 teaspoon grated lemon rind
2 tablespoons lemon juice

2 teaspoons Dijon mustard

Y4 cup mango chutney

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 2 and process until the herbs are finely
chopped.

Serving suggestion: Place marinade and a boned and rolled shoulder of
lamb in a dish. Cover and marinate overnight. Bake in oven, brushing with
marinade during cooking.

Sweet Chilli Marinade

Y5 teaspoon sugar

1 tablespoon peanut oil

1 teaspoon grated lime rind

1/3 cup lime juice

2 red chillies, seeded

2 tablespoons sweet chilli sauce
2 tablespoons coriander leaves

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug.
2. Slowly increase speed to 3 and process until the chilli and coriander are
chopped.

Serving suggestion: Excellent for whole or peeled prawns or octopus, sim-
ply coat prawns or octopus in marinade for 20 minutes then cook on a grill
plate or barbecue.



SAUCES AND PASTES
Laksa Paste

Y2 cup dried shrimp

3 large dried chillies, seeds removed

1 tablespoon blachan (belecan) or shrimp paste
6 thai shallots or eshallots, quartered

6 candle nuts

5 cloves garlic

4 kaffir lime leaves

Y cup firmly packed Vietnamese mint leaves

3 fresh chillies, seeds removed, if desired

2 stalks lemon grass, white only, roughly chopped
1 large knob fresh galangal, roughly chopped

1 teaspoon ground turmeric

2 teaspoons ground cumin

2 teaspoons ground coriander

2 tablespoons lemon juice

Y2 cup vegetable oil

1. Place shrimp and chillies in a small bowl; pour over boiling water and
stand for 15 minutes. Drain.

2. Place all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug. Remove the
measuring cap and insert the processing baton.

3. Slowly increase speed to 3 and using the baton to assist, blend ingredi-
ents for approximately 20 seconds. Increase to speed 5 and blend for a
further 10-15 seconds or until the paste is smooth.

4. Cook mixture in a non stick frying pan for 5 minutes, stirring constantly.
Allow mixture to cool before transferring to a clean air tight container.
Paste will keep in the refrigerator for 3 days or in the freezer for 3 months.

Salsa Verde

1 cup flat leaf parsley

Y2 cup dill

Y2 cup mint leaves

2 cloves garlic

1 tablespoon small capers

1 tablespoon grated lemon rind

Sea salt and freshly ground black pepper
% cup extra virgin olive oil

1. Combine all ingredients into the jug and place lid firmly onto jug. Remove
the measuring cap and insert the processing baton.

2. Slowly increase the speed to 2 and using the baton to assist, blend for
approximately 5 seconds or until the mixture is at desired texture.

Serving suggestion: Serve with grilled or barbecued fish fillets or chicken
breast fillets.

Pesto Serves 4

125g fresh basil leaves

3 cloves garlic

2 teaspoons lemon juice

sea salt

freshly ground black pepper

1 cup extra virgin olive ol

Y2 pine nuts, roasted

60g pecorino or parmesan, grated

1. Place the basil, garlic, juice, salt, pepper and oil into the jug and place
lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert the processing
baton.

2. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend for ap-
proximately 5 seconds.

3. Add the nuts and cheese to the jug. Slowly increase speed to 2 and us-
ing the baton to assist, blend for a further 5 seconds or until a smooth
texture is achieved. If a nutty texture is desired only pulse the mixture
2-3 times.

To serve: Boil a large pot of boiling water with a little oil in it. Boil 5009 pas-
ta until just tender. Drain pasta well but do not rinse. Place hot pasta back
into pot and stir through half of the pesto sauce. Add more pesto to taste
if desired. Serve with extra cheese and a sprinkle of toasted pine nuts.

Tip: To keep pesto sauce for a few days in the refrigerator simply place
pesto into a clean container and pour enough olive oil over top to cover,
this will stop the pesto from discolouring. Cover with lid or plastic wrap.

Whole egg Mayonnaise Makes approx 2 cups

Tegg

1 egg yolk

1 tablespoon lemon juice

1 tablespoon Dijon mustard

pinch sea salt

11/3 cups vegetable oil or olive oil

1. Place egg, yolk, juice, mustard and salt in the jug and place lid firmly
onto jug.

2. Increase speed to 1 and blend for 10 seconds or until combined.

3. Slowly increase speed to 2, remove the measuring cap and start to pour
in the oil in a slow, thin stream; as the mixture thickens, increase speed
gradually to 3 and blend until the mixture is creamy and all the oil has
been added.

4. Transfer to a clean container. Keeps in the refrigerator for 1 week.



BABY FOOD

Making your own babies food is wonderful. The Blender makes baby food
suitable for babies 6 months and over.

Tips for freezing baby food

Food can be frozen in a clean ice cube tray in portions, covered, and once
frozen, transferred to a resealable bag. Portions can then be thawed as you
need it.

Potato and Pumpkin
250g potatoes
320g pumpkin

1. Peel potato and chop into chunks. Peel pumpkin and remove seeds. Cut
into pieces larger than the pumpkin (the potatoes take longer to cook).

2. Boil vegetables until tender but do not overcook; strain and reserve some
of the liquid. Allow to cool to room temperature.

3. Place vegetables into the jug with about 1-2 tablespoons of the reserved
liquid and place lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert
the processing baton.

4. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend until the
desired texture is achieved.

5. Warm before serving.

Potato, Cauliflower, Broccoli and Cheese

1 small potato
1409 cauliflower
95¢ broccoli

10g grated cheese

1. Peel potato and chop into chunks. Cut the cauliflower and broccoli into
pieces.

2. Boil the potato first until almost soft; then add the other vegetables and
cook until tender but do not overcook; strain and reserve some of the
liquid. Allow to cool to room temperature.

3. Place vegetables into the jug with about 1-2 tablespoons of the reserved
liquid and place lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert
the processing baton.

4. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend until the
desired texture is achieved.

5. Remove from jug and stir through cheese.

6. Warm before serving.

Pumpkin, Zucchini and Sweet Potato

330g pumpkin
1 medium (170g) zucchini
125g sweet potato

1. Peel pumpkin and sweet potato and cut into chunks. Peel the zucchini
and cut into rounds.

2. Boil the pumpkin and sweet potato first until almost soft; then add the
zucchini and cook until tender but do not overcook; strain and reserve
some of the liquid. Allow to cool to room temperature.

3. Place vegetables into the jug with about 1-2 tablespoons of the reserved
liquid and place lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert
the processing baton.

4. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend until the
desired texture is achieved.

5. Warm before serving.

Apple and Pear

1 medium green apple
2 large brown pears

1. Peel fruit and chop into chunks.

2. Boil fruit until tender but do not overcook; strain and reserve some of the
liquid. Allow to cool to room temperature.

3. Place fruit into the jug with about 1-2 tablespoons of the reserved liquid
and place lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert the
processing baton.

4. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend until the
desired texture is achieved.

5. Serve warm or cold.

Pear, Banana and Papaya

1 large brown pear
1 small banana
Y4 papaya

1. Peel pear and chop into chunks.

2. Boil pear until tender; strain and reserve some of the liquid. Allow to cool
to room temperature.

3. Peel banana; chop into chunks. Peel papaya and remove seeds; chop into
chunks.

4. Place fruit into the jug with about 1-2 tablespoons of the reserved liquid
and place lid firmly onto jug. Remove the measuring cap and insert the
processing baton.

5. Slowly increase speed to 2 and using the baton to assist, blend until the
desired texture is achieved.

6. Serve warm or cold.



Francais

COCKTAILS AVEC DU LAIT

Réalisez les actions suivantes pour préparer des cocktails avec du lait (s'il
n'est pas indiqué autrement dans la recette):

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Enutilisant le régime « PULSE », mixez les ingrédients en appuyant sur le
bouton du régime 5 fois.

3. Fouettez ensuite le mélange durant 20 secondes pour obtenir une consis-
tance homogene, en augmentant doucement la vitesse jusqu’a la maxi-
male (5).

Folie de fraise

350 ml de jus de fruits tropicaux

5 fraises congelées

1 banane congelée (couper en 2 morceaux)
60 g yaourt a la vanille congelé

Tango-Mango

350 ml de nectar de mangue

100 g de pulpe congelée de mangue

1 petite banane congelée (couper en 3 morceaux)
1 grenadille (congelée ou pulpe fraiche)

60 g yaourt a la vanille congelé

Canneberge folle

400 ml de jus de canneberge
2 bananes congelées (chacune couper en 3 morceaux)
60 g yaourt a la vanille congelé

Banane dans le chocolat

250 ml de lait dégraissé

3 gros cubes de glace

1 banane congelée (couper en 3 morceaux)

Y4 verre de sirop de chocolat

120 g de yaourt a la vanille congelée ou de la glace

Banane Smoothie classique

500 ml de lait dégraissé

2 bananes moyennes coupées en morceaux
Y2 verre de yaourt dégraissé

1 cuillere a soupe de miel

Y de cuillére a café de cannelle moulue

4 cubes de glace (au choix)



Cocktail avec du lait classique

250 ml de lait
2 morceaux de la glace préférée
2 cuilleres a soupe de n'importe quel sirop

Café avec de la glace

2 cuilleres a soupe de café soluble

2 cuilleres a soupe d'eau bouillante

2 verres de lait

4 cubes de glace ou 2 boules de glace a la vanille
Creme fouettée pour la décoration

1. Dissoudre le café dans I'eau bouillante. Mettez tous les ingrédients dans
le bol et fermez avec le couvercle.

2. Mixez le tout pendant 20 secondes, en augmentant doucement la vitesse
jusqu'a la maximale (5).

3. Versez dans des verres, décorez le dessus avec de la creme fouettée et
du chocolat rapé.

Shake classique (boisson énergétique)

270 g de glace au chocolat
1/3 de verre de lait

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle. Retirez
le récipient gradué et utilisez le poussoir.

2. Mixez les ingrédients en augmentant doucement la vitesse jusqu'a la
maximale (5). Utilisez le poussoir pour retirer le mélange des parois du
bol.

3. Versez le shake avec une cuillere dans les bols.

Shake de baie avec yaourt

270 g de yaourt aux baies congelé
Y de verre de baies congelées (assortis)
Y2 verre de lait

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle. Retirez
le récipient gradué et utilisez le poussoir.

2. Mixez les ingrédients en augmentant doucement la vitesse jusqu'a la
maximale (5). Utilisez le poussoir pour retirer le mélange des parois du
bol.

3. Versez le shake avec une cuillere dans les bols.

COCKTAILS DE FRUITS SANS LAIT

Réalisez les actions suivantes pour préparer des cocktails de fruits (s'il n'est
pas indiqué autrement dans la recette):

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez le couvercle.

2. Enutilisant le régime « PULSE », mixez les ingrédients en appuyant sur le
bouton du régime 5 fois.

3. Fouettez ensuite le mélange durant 30 secondes pour obtenir une consis-
tance homogene, en augmentant doucement la vitesse jusqu‘a la maxi-
male (5).

Bal de melon

150 ml de jus de pomme

200 ml de nectar de de guava

100 g de chair congelé de melon doux

100 g de chair congelé de melon de muscade
100 g de chair de pasteque

60 g de sorbet de citron

Orangeade a l'ananas

350 ml de mélange de jus d'orange et d'ananas
150 g de morceaux d'ananas congelés

2 petites oranges

3 gros cubes de glace

Explosion de baie

350 ml de jus de pomme
200 g de baies congelées (assortis)
60 g de sorbet de framboise congelé

Réve de noix de coco

300 ml de jus d'ananas

50 ml de lait de coco

150 g de fraise congelée

60 g de sorbet de mangue congelé

Fantaisie de fruits

180 ml de jus d'orange frais

90 ml de jus d"ananas

250 g de fraise fraiche

100 g de melon de muscade frais
100 g de melon doux frais

8 petites cubes de glace



COCKTAILS AKCOOLISES

Toutes les recettes présentées dans ce chapitre sont prévues pour 2 por-
tions. Réalisez les actions suivantes pour préparer les cocktails (s'il n'est
pas indiqué autrement dans la recette):

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Enutilisant le régime « PULSE », mixez les ingrédients en appuyant sur le
bouton du régime 4-5 fois.

3. Fouettez ensuite le mélange durant 20 secondes pour obtenir une consis-
tance homogene, en augmentant doucement la vitesse jusqu’a la maxi-
male (5).

Margarita gelée avec lime

60 ml de tequila

60 ml de liqueur d'orange Cointreau
80 ml de jus de lime

30 ml de sirop de sucre

14 de petits cubes de glace

Daiquiri de fraise

90 ml de rhum Bacardi

60 ml de jus de lime

60 ml de sirop de sucre

6 fraises coupées en quatre
14 petits cubes de glace

Piiia Colada

90 ml de rhum Bacardi
120 ml de jus d'ananas
60 ml de creme de coco
30 ml de rhum Malibu
30 ml de sirop de sucre
14 petits cubes de glace

Midori

60 ml de liqueur Midori
60 ml de rhum Malibu
120 ml de jus d'ananas
80 ml de creme

14 petits cubes de glace

Café Mocha

30 ml de café expresso
60 ml de liqueur Baileys

60 ml de vodka
1 boule de glace au chocolat
14 petits cubes de glace

Egg-nog

30 ml de sirop de sucre
60 ml de brandy

60 ml de rhum noir

2 oeufs

8 petits cubes de glace
lait

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Fouettez ensuite le mélange durant 20 secondes jusqu‘a obtenir une
consistance homogéne, en augmentant doucement la vitesse jusqu'a la
maximale (5).

3. Versez dans les verres et complétez avec du lait

Cosmopolitan

20 ml de vodka citron

40 ml de vodka simple

60 ml de liqueur Cointreau
120 ml de jus de canneberge

1 cuillere a café de jus de lime
8 petits cubes de glace

DESSERTS
Pouding australien avec des dattes 8 portions

200 g de dattes séchées coupées en morceaux

1 cuillere a café de bicarbonate de soude

1 Y verre d'eau bouillante

60 ml d'huile d'olive

1 verre de sucre brun

1 verre de farine

Y cuillere a café de mélange d'épices pour les confiseries
2 oeufs

Pour la sauce caramel
140 g de beurre

2/3 verre de sucre brun
250 ml de creme épaisse

1. Chauffez le four jusqu’a 180 °C. Mettez le plat de cuisson (longueur 20
cm) graissé avec un parchemin.

2. Mettez les dattes, le bicarbonate de soude et I'eau dans le bol et fermez
avec le couvercle. Attendez 5 minutes pour que le mélange s'infuse.



3. Ajoutez I'huile et le sucre et mixez les ingrédients en appuyant sur le
bouton du régime « PULSE » 3 fois.

4. Ajoutez les ingrédients restant et faites la pate en utilisant le régime «
PULSE ». Ne mixez pas la pate trop longtemps. Utilisez le poussoir pour
retirer la pate des parois du bol.

5. Mettez le mélange dans le plat de cuisson et cuisez durant 1 heure ou
jusqu'a sa préparation (vérifiez le niveau de préparation en piquant le
pouding avec un cure-dent en bois, — il doit rester sec si le pouding est
prét). Retirez le pouding prét du four et attendez 5 minutes avant de le
retirer du plat.

6. Servez le pouding avec la sauce au caramel. Pour préparer la sauce,
chauffez en les mélangeant tous les ingrédients de la sauce dans une
petite casserole a petit feu jusqu'a la dissolution complete du sucre et
I'obtention d'une consistance homogene.

Cheesecake au citron 10 portions

250 g de biscuit

2 cuilleres a café de noix de muscade moulue

125 g de beurre fondue

250 ml de creme épaisse

3 oeufs

Y2 verre de sucre en poudre

2 cuilleres a café de zeste de citron rapé

2 cuilleres a soupe de jus de citron

500 g de fromage frais a température ambiante coupé en cubes

1. Mettez les biscuits dans le bol et fermez avec le couvercle.

2. Mixez les biscuits en utilisant le régime « PULSE ».

3. Ajoutez la noix de muscade, le beurre et fermez avec le couvercle. Reti-
rez le récipient gradué et utilisez le poussoir pour retirer le mélange des
parois du bol. Mixez a basse vitesse (max. 2) jusqu’a obtenir une consis-
tance homogene.

4. Mettez la pate obtenue dans un plat graissé (longueur de 20 cm) et met-
tez-le dans le réfrigérateur 30 minutes.

5. Mettez les ingrédients restants dans le bol vide, fermez avec le cou-
vercle. Mixez durant 15-20 secondes en augmentant doucement la
vitesse jusqu’a 5 jusqu'a I'obtention d’une consistance homogene.

6. Placez la farce sur la couche de pate et faites cuire a 160 °C durant envi-
ron 50 minutes ou jusqu'a ce que se soit prét. Refroidissez le pouding au
four en ouvrant la porte. Mettez le pouding refroidi dans le réfrigérateur
quelques heures. Servez avec une sauce de framboise (recette reprise
ci-dessous).

Sauce de framboise
300 g de framboise congelée préalablement décongelée

Y4 verre de sucre en poudre
2 cuilleres a soupe de liqueur Cointreau

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Fouettez le mélange durant 20 secondes en augmentant doucement la
vitesse jusqu’a 4, jusqu’a obtenir une consistance homogene.

3. Filtrez le mélange a travers un tamis fin.

La sauce se combine bien avec un chessecake, une tarte au chocolat, les
flans et les glaces.

Tarte a la banane avec un glacage a la creme 10 portions

2 Ya verre de farine de boulangerie (avec ajout de levure)
Y2 cuillere a café de sel

1 cuillére a café de cannelle moulue

Y, cuillere a café de noix de muscade

2 oeufs

180 g de beurre, a température ambiante en morceaux
Y verre de lait battu

1 Y2 verre de sucre en poudre

1 cuillere a café de vinaigre blanc

1 cuillere a café d’essence de vanille

12 verre de purée de bananes trés mres

1. Chauffez le four jusqu'a 180 °C. Graissez le plat de cuisson (diametre
20 cm).

2. Mélangez dans un grand plat la farine, le sel, la cannelle et la noix de
muscade.

3. Mixez dans un mixeur les ceufs, I'huile, le lait, le sucre, le vinaigre, I'es-
sence de vanille et les bananes.

4. Fouettez le mélange en augmentant doucement la vitesse jusqu'a 4,
jusqu’a obtenir une consistance homogene.

5. Versezle mélange dans le plat avec un mélange de farine seche et pétris-
sez bien la pate avec un martinet en bois.

6. Mettez la pate dans le plat et faites cuire durant environ 40 minutes ou
jusqu'a ce que se soit prét (vérifiez le niveau de préparation en piquant la
tarte avec un cure-dent en bois, — il doit rester sec si la tarte est préte).
Retirez la tarte préte du four et attendez 5 minutes avant de la retirer
du plat.

Glagure de créeme

250 g de creme de fromage mous
100 g de beurre

1 cuillére a café de vanille

3 verres de sucre en poudre

Y4 verre de pulpe de grenadille

Mélangez la creme de fromage, le beurre et la vanille dans un petit plat.
En utilisant le mixeur électrique, fouettez le mélange. Ajoutez le sucre en
poudre et la pulpe de grenadille jusqu’a obtenir une consistance homogéne.
Mettez la glagure sur la tarte congelée.



SOUPES
Potage de citrouille cuite au four 4 portions

1,5 kg de citrouille

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

sel marin et poivre noir fraichement moulu selon votre go(it
20 g de beurre

1 téte d'oignon finement coupée

1 litre de bouillon de poulet

1/3 verre de creme ou de créme fraiche (au choix)

1. Chauffez le four jusqu'a 200 °C.

2. Nettoyez la citrouille de la peau et des graines et découpez la chair en
morceaux.

3. Placez la citrouille dans le plat, arrosez avec la moitié de I'huile d'olive,
salez et poivrez. Cuisez la citrouille durant environ 40 minutes ou jusqu’a
ce que ce soit prét.

4. Faites fondre le beurre dans une grande casserole, ajoutez le restant
d'huile d'olive et faites cuire I'oignon jusqu’a ce qu'il soit mous. Ajoutez
la citrouille, le bouillon et amenez a ébullition. Diminuez le feu et cuisez
la soupe sans mettre de couvercle durant 10 minutes. Laissez refroidir a
température ambiante.

5. Versez la moitié de la soupe dans le bol du mixeur, fermez avec le cou-
vercle.

6. Mixez durant 15 secondes en augmentant doucement la vitesse jusqu'a
4, jusqu’a obtenir une consistance homogene. Répétez I'opération avec
la soupe restante.

7. Reversez le potage dans la casserole.

8. Réchauffez et servez avec de la creme ou de la creme fraiche.

Soupe de tomate mexicaine 6 portions

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

2 deux tétes d'oignon coupées

2 gousses d'ail coupées finement

2 cuillere a café de poudre de cumin

1 cuillere a café de poudre de chili

3 conserves (de 400 g) de tomates sans peau coupées
500 ml d'eau

1 cuillere a café de sucre brun

1 cuillere a soupe de vinaigre

2 conserves (de 400 g) d"haricots rouges, sans jus
Creme et galette tortillas

1. Chauffez I'huile dans une grande casserole, ajoutez I'cignon et I'ail et
faites cuire jusqu'a ramollissement, ajoutez le cumin et la poudre de chili,
mélangez, ensuite ajoutez les tomates et faites cuire la soupe a feu lent
durant 20 minutes. Retirez du feu.

2. Ajoutez dans la soupe le sucre, le vinaigre et les haricots et attendez que
la soupe refroidisse jusqu'a la température ambiante.

3. Versez la moitié de la soupe dans le bol du mixeur, fermez avec le cou-
vercle.

4. Mixez durant 15 secondes en augmentant doucement la vitesse jusqu’a
4, jusqu’a obtenir une consistance homogene. Répétez I'opération avec
la soupe restante.

5. Versez le potage dans la casserole et réchauffez-la. Servez avec de la
creme et des galettes réchauffées tortillas.

Potage de pomme de terre avec poireau 4 portions

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

2 petites tranches fines de bacon coupées en morceaux
3 tiges moyennes de poireaux coupés en rondelles

1 kg de pomme de terre lavée et coupée en morceaux

2 litres de bouillon de poulet ou de légumes

Y2 verre de parmesan rapé

Poivre nair fraichement moulu au choix

1. Chauffez I'huile dans une grande casserole, ajoutez le bacon et cuisez-le
jusqu'a ce qu'il soit croustillant. Sortez le bacon de la casserole.

2. Mettez dans la casserole le poireau et cuisez-le jusqu'a ce qu'il soit
mous. Ajoutez ensuite les pommes de terre et le bouillon, amenez a
ébullition, diminuez le feu et faites cuire sans fermer avec le couvercle
durant 40 minutes.

3. Retirez du feu et laissez refroidi jusqu’a température ambiante. Versez
la moitié de la soupe dans le bol du mixeur, fermez avec le couvercle.

4. Mixez durant 15 secondes en augmentant doucement la vitesse jusqu’a
4, jusqu’a obtenir une consistance homogene. Répétez I'opération avec
la soupe restante.

5. Versez la soupe dans la casserole, ajoutez les morceaux de bacon cuits
et réchauffez. Ajoutez si vous le souhaitez du poivre moulu.

6. Servez la soupe avec du fromage rapé.

TREMPETTES
(Sauces épaisses pour tremper les chips, des morceaux de légumes, des
fruits, de la viande, des fruits de mer.)

Trempette de betterave frit Produit fini obtenu environ 3 verres

1 kg de betterave fraiche (environ 5 grosses pieces)
200 g de yaourt naturel

Y2 verre de creme fraiche dégraissée

Y2 verre de jus d'orange

Y2 cuillere a café de poudre de cumin

1-2 cuillere a soupe de raifort



1. Chauffez le four jusqu'a 200 °C. Lavez bien les betteraves et mettez-les
dans du papier aluminium une par une.

2. Mettez les betteraves dans un plat et mettez-le dans le four jusqu'a
ce qu'elles soient prétes (environ 1 heure — 1 heure 15 minutes). Il faut
retourner les betteraves toutes les 15 minutes pendant la cuisson.

3. Sortez les betteraves du four, retirez le papier aluminium et laissez
refroidir 15 minutes. Ensuite nettoyez-les de la peau et coupez-les en
quatre.

4. Mettez les betteraves et les autres ingrédients dans le bol et fermez
avec le couvercle. Retirez le récipient gradué et utilisez le poussoir.

5. Au début utilisez le régime « PULSE », en appuyant sur le bouton du
régime 8 fois afin de mixer les ingrédients.

6. Mixez ensuite la trempette a basse vitesse, en augmentant doucement
la vitesse jusqu'a 2 et enlevant le mélange avec le poussoir.

Servez avec des crackers ou du pain turc.
Houmous (trempette de pois chiche)

420 g de pois chiche lavé et sec

Y4 verre de tahini (creme de sésame)
Y verre de jus de citron

1 cuillere a soupe d'eau

Y verre d'huile d'olive

1 gousse dail coupée finement

Y2 cuillere a café de cumin moulu

Y2 cuillere a café de sel

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Mixez les ingrédients durant 10-15 secondes en augmentant doucement
la vitesse jusqu’a 4, jusqu'a obtenir une consistance homogene.

3. Versez le mélange dans un plat et mettez-le dans le réfrigérateur durant
1-2 heures.

Servez I'houmous avec des chips de lavache. Pour préparer les chips, cou-
pez le lavache en triangles, aspergez d’huile d'olive, salez et rajoutez du
cumin puis cuisez-les four avec une température de 200 °C durant environ
5 minutes jusqu’a ce qu'ils aient une crodte croustillante.

Caviar d'aubergine (trempette d'aubergines)

2 grosses aubergines

2 gousses d'ail

2 cuilleres a soupe de tahini (creme de sésame)

Ya verre de jus de citron

Y cuillere a café de paprika doux

Sel marin et poivre noir fraichement moulu selon votre godt
1 cuillere a soupe d’huile d'olive de bonne qualité

1. Percez la peau des aubergines avec une fourchette a plusieurs endroits.
Cuisez les aubergines entiéres au gril jusqu'a ramollissement. Laissez re-
froidir durant 20 minutes, retirez la peau, séchez et coupez en morceaux.

2. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

3. Enutilisant le régime « PULSE », mixez les ingrédients en appuyant sur le
bouton du régime 4 fois.

4. Retirez le récipient gradué et utilisez le poussoir. Mixez le mélange a
basse vitesse en augmentant doucement la vitesse jusqu'a 2. Utilisez le
poussoir pour retirer le mélange des parois du bol.

5. Mettez le mélange dans un plat et mettez-le dans le réfrigérateur 1-2
heures. Avant de servir a table, arrosez avec de I'huile d'olive. Servez
avec du pain frais blanc croustillant.

Guacamole (trempette d’avocat)

2 avocats mirs, chair

1 gousse dail

1 cuillere a soupe de jus de citron

Une goutte de sauce Tabasco

1 piment jalapeno (chili) coupé

Ya verre de feuilles fraiches de coriandre
1 tomate coupée

1. Mettez tous les ingrédients (a part la tomate) dans le bol et fermez avec
le couvercle.

2. Enutilisant le régime « PULSE », mixez les ingrédients.

3. Mettez le mélange dans un plat, ajoutez la tomate coupée et mélangez
bien.

4. Refroidissez avant de servir dans le réfrigérateur. Servez avec des na-
chos et de la sauce.

Trempette de fromage bleu

150 g de fromage bleu

300 g de creme fraiche

2 tiges d'oignons verts coupés

2 cuilleres a soupe de lait

poivre noir fraichement moulu selon votre go(it

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle. Retirez
le récipient gradué et utilisez le poussoir.

2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la vi-
tesse jusqu'a 3, jusqu’a obtention d'une consistance homogene. Utilisez
le poussoir pour retirer le mélange des parois du bol.

3. Mettez la trempette dans le plat et refroidissez durant 1 heure dans le
réfrigérateur. Servez avec des crackers et des morceaux de carotte.



ASSAISONNEMENT POUR SALADE ET MARINADE
Assaisonnement pour salades de cuisine asiatique

Y2 verre de sucre en poudre

2 cuilleres a soupe de sauce de soja
80 ml de vinaigre de ruz (ou de malt)
160 ml d'huile d'olive

1. Réchauffez le sucre, la sauce au soja et le vinaigre dans une petite cas-
serole a petit feu jusqu'a la dissolution compléte du sucre, ensuite lais-
sez refroidir a température ambiante.

2. 2. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

3. 3. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu'a 3, jusqu'a obtention d'une consistance homogene lisse.

Assaisonnement au vin

2 cuilleres a soupe de vinaigre de vin rouge
Y2 verre d'huile d'olive

2 cuilleres a café de sucre en poudre

2 cuilleres a café de moutarde de Dijon

2 cuilleres a café de sel marin

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.
2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu'a 3, jusqu’'a obtention d'une consistance homogene lisse.

Assaisonnement d’agrumes avec un vinaigre de balsamique

2 cuilleres a café de zeste d'orange moulu
2/3 verre de jus d'orange

2 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique
1 grosse gousse dail

2 cuilleres a café de gingembre frais rapé

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.
2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu'a 2, jusqu'a obtention d'une consistance homogene lisse.

Marinade italienne

2 gousses d'ail

1/3 verre de vinaigre blanc

1/3 verre d'huile d'olive

Y2 verre de feuilles de basilique

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.
2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu’a 3, jusqu'a la réduction totale de I'ail et de la basilique.

Utilisez cette marinade pour préparer du poisson au gril (perche marine,
espadon), du poulet et des chachlik. Trempez dans la marinade les aliments
prévus pour étre préparés au gril, 20 minutes (pour le poisson) ou 1 heure
(pour le poulet, la viande). Pendant la cuisson, badigeonnez les aliments
avec un pinceau trempé dans la marinade.

Marinade épicée de verdure avec de I'ail

1/3 verre de persil

Y verre de feuille de menthe

2 gousses d'ail

1 piment frais moulu chili (sans graines)
1/3 verre de jus de tomate

1 cuillere a café de zeste de citron rapé
2 cuilleres a soupe de jus de citron

1% cuillére a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de moutarde de Dijon

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.
2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu’a 2, jusqu‘a le réduction totale de la verdure.

Utilisez cette marinade pour préparer des légumes au gril. Trempez 2-3
heures dans la marinade les Iégumes prévus pour étre préparés. Pendant
la cuisson, badigeonnez les aliments avec un pinceau trempé dans la mari-
nade.

Marinade pour roti de mouton

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 branchette de romarin frais

2 gousses d'ail

1 cuillere a café de zeste de citron rapé
2 cuillere a soupe de jus de citron

2 cuillere a café de moutarde de Dijon
Y4 verre de chutney de mangue

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.
2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu'a 2, jusqu’a la réduction totale de la verdure.

Utilisez cette marinade pour préparer le mouton. Trempez le mouton dans
la marinade et laissez-le dans le réfrigérateur pour la nuit. Faites cuire dans
un four en le badigeonnant périodiquement avec un pinceau trempé dans
la marinade.

Marinade douce épicée pour les fruits de mer

Y2 cuillere a café de sucre
1 cuillére a soupe d'huile d'arachide



1 cuillere a café de zeste de lime rapé

1/3 verre de jus de lime

2 piments rouges chili, sans graines

2 cuilleres a soupe de sauce sucrée chili

2 cuilleres a soupe de feuilles de coriandre

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle.

2. Mixez les ingrédients a basse vitesse en augmentant doucement la
vitesse jusqu’a 3, jusqu'a la réduction totale du piment chili et de la
coriandre.

Utilisez cette marinade pour préparer les crevettes ou le poulpes au gril.
Trempez les fruits de mer dans la marinade 20 minutes, ensuite faites cuire
au gril.

SAUCES ET PATES
Laxa (pate asiatique pour la préparation de nouilles)

Y2 verre de crevettes séchées

3 gros piments séchés chili, sans graines

1 cuillere a soupe de pate de crevettes

6 tétes d'échalotes coupées en quatre

5 gousses d'ail

4 feuilles de limonella

Y verre de feuilles de menthe vietnamienne

3 piments chili frais, sans graines

2 tiges de schisandra (sans la partie blanche) coupées
1 tige de tormentille coupée en gros morceaux
1 cuillere a café de curcuma moulu

2 cuilleres a café de cumin moulu

2 cuilleres a café de coriandre moulue

2 cuilleres a soupe de jus de citron

2 verre d'huile végétale

1. Mettez les crevettes séchées et les piments séchés chili dans un plat
et versez de I'eau bouillante. Laissez 15 minutes et ensuite versez I'eau
et séchez.

2. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle. Retirez
le récipient gradué et utilisez le poussoir.

3. Mixez les ingrédients durant 20 secondes en augmentant doucement la
vitesse jusqu'a 3, jusqu’a I'obtention d'une consistance homogéne. Utili-
sez le poussoir pour retirer le mélange des parois du bol.

4. Chauffez le mélange obtenu dans une poéle avec un revétement anti-
adhésif durant 5 minutes en remuant en permanence. Laissez refroidir
et mettez dans un container étanche. Conservez dans le réfrigérateur
durant 3 jours ou dans le congélateur durant 3 mois.

Salsa Verde (pate italienne de verdure)

1 verre de feuilles de persil

Y2 verre de fenouil

Y; verre de feuilles de menthe

2 gousses dail

1 cuillere a soupe de capres

1 cuillére a soupe de zeste de citron rapé

sel marin et poivre noir fraichement moulu selon votre godt
% verre d'huile d'olive

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol, fermez avec le couvercle. Retirez
le récipient gradué et utilisez le poussoir.

2. Mixez les ingrédients a basse vitesse durant 5 secondes en augmentant
doucement la vitesse jusqu'a 2, jusqu’a obtention d’une consistance
homogene. Utilisez le poussoir pour retirer le mélange des parois du bol.

Servez avec un filet de poisson ou de poulet cuit au gril.
Pesto 4 portions

125 g de feuilles fraiches de basilique

3 gousses d'ail

2 cuilleres a café de jus de citron

sel marin et poivre noir fraichement moulu selon votre go(it
1 verre d’huile d'olive

Y verre de noix de cédre grillées

60 g de parmesan rapé

1. Mettez le basilique, I'ail, le sel, le poivre et I'huile dans le bol, fermez
avec le couvercle. Retirez le récipient gradué et utilisez le poussoir.

2. Mixez les ingrédients a basse vitesse durant 5 secondes en augmentant
doucement la vitesse jusqu'a 2, jusqu'a obtention d’une consistance
homogene. Utilisez le poussoir pour retirer le mélange des parois du bol.

3. Ajoutez dans le bol les noix de cédre et le fromage et mixez ensuite
encore 5 secondes en augmentant doucement la vitesse jusqu'a 2,
jusqu'a obtention d'une consistance homogeéne. Si vous le souhaitez,
pour conserver la texture des noix utilisez seulement 2-3 fois le régime
« PULSE ».

Pour la préparation de pate italienne, faites cuire les spaghettis dans une
grande casserole avec de I'eau bouillante en ajoutant un peu d'huile d'olive.
Mettez les spaghettis dans la passoire puis de nouveau dans la casserole et
mélangez avec la moitié de pesto préparé. Selon votre godt, ajoutez plus de
pesto. Saupoudrez avec e fromage et les noix de cedre grillées.

Conservez le pesto prét au réfrigérateur quelques jours. Afin d'éviter la
décoloration, versez sur le pesto une fine couche d’huile d'olive, recouvrez
avec un couvercle ou un film alimentaire.



Mayonnaise classique Produit fini obtenu environ 2 verres

1 oeuf

1 jaune d'oeuf

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a soupe de moutarde de Dijon

une pincée de sel marin

11/3 verre d'huile végétale ou d'huile d'olive

1. Mettez I'ceuf, le jaune, le jus de citron, la moutarde et le sel dans le bol,
fermez avec le couvercle.

2. Mixez a la vitesse 1 durant 10 secondes.

3. Retirez le récipient gradué et ajoutez I'huile en Iéger filet tout en remuant
a basse vitesse et en I'augmentant doucement jusqu‘a 3, n‘ajoutez pas
pour l'instant toute I'huile, et le mélange acquiert une consistance ho-
mogene lisse.

4. Mettez lamayonnaise préte dans un plat propre. Conservez dans le réfri-
gérateur durant 1 semaine.

ALIMENTATION POUR ENFANTS

L'alimentation pour enfants faite maison est le meilleur choix des parents
pour la santé de I'enfant. Les recettes reprises sont prévues pour l'alimen-
tation des enfants agés de plus de 6 mois.

Conseils pour la congélation de I'alimentation pour enfants préparée
Vous pouvez congeler I'alimentation en cubes dans des récipients pour faire
laglace. Aprés la congélation compléte, il faut mettre les cubes dans un plat
avec un couvercle compacte ou dans un sac et congeler par portion.

Pomme de terre et citrouille

250 g de pomme de terre
320 g de citrouille

1. Nettoyez les pommes de terre et coupez en morceaux. Retirez la peau de
la citrouille, retirez les graines et coupez en gros morceaux (la citrouille
est vite cuite).

2. Faites cuire les légumes jusqu'a ce qu'ils soient préts et laissez refroi-
dir a température ambiante. Gardez une partie de I'eau de cuisson des
|égumes pour préparer la purée.

3. Mettez les Iégumes dans le bol, ajoutez 1-2 cuilleres a soupe d'eau de
cuisson des légumes, fermez avec le couvercle. Retirez le récipient gra-
dué et utilisez le poussoir.

4. Mixez les ingrédients a faible vitesse, augmentant doucement la vitesse
jusqu'a 2, jusqu'a obtenir une consistance homogene. Utilisez le pous-
soir pour retirer le mélange des parois du bol.

5. Réchauffez I'aliment avant de donner a manger.

Pomme de terre, chou-fleur et brocoli avec du fromage

1 petite pomme de terre
140 g de chou-fleur

95 g de brocoli

10 g de fromage rapé

1. Lavez la pomme de terre et coupez en morceaux. Mettez le chou-fleur et
le brocoli en fleur.

2. Cuisez la pomme de terre durant une demi-heure, ajoutez ensuite le
chou-fleur et le brocoli et cuisez jusqu'a ce que ce soit prét. Refroidissez
jusqu’a la température ambiante ; Gardez une partie de I'eau de cuisson
des légumes pour préparer la purée.

3. Mettez les légumes dans le bol, ajoutez 1-2 cuilléres a soupe d'eau de
cuisson des légumes, fermez avec le couvercle. Retirez le récipient gra-
dué et utilisez le poussoir.

4. Mixez les ingrédients a faible vitesse, augmentant doucement la vitesse
jusqu'a 2, jusqu'a obtenir une consistance homogeéne. Utilisez le pous-
soir pour retirer le mélange des parois du bol.

5. Sortez la purée de légume du bol, ajoutez le fromage rapé et mélangez.

6. Réchauffez I'aliment avant de donner a manger.

Citrouille avec courge et avec pomme de terre douce

330 g de citrouille
1 courgette moyenne (170 g)
125 g de pomme de terre douce

1. Lavez la citrouille et la pomme de terre douce et coupez en morceaux.
Nettoyez la courge et coupez en morceaux.

2. Cuisez la citrouille et la pomme de terre douce jusqu’a ce que ce soit
presque prét, ajoutez ensuite la courge et cuisez jusqu'a ce que ce soit
mous. Refroidissez jusqu’a la température ambiante ; Gardez une partie
de I'eau de cuisson des Iégumes pour préparer la purée.

3. Mettez les légumes dans le bol, ajoutez 1-2 cuilléres a soupe d'eau de
cuisson des légumes, fermez avec le couvercle. Retirez le récipient gra-
dué et utilisez le poussoir.

4. Mixez les ingrédients a faible vitesse, augmentant doucement la vitesse
jusqu'a 2, jusqu'a obtenir une consistance homogeéne. Utilisez le pous-
soir pour retirer le mélange des parois du bol.

5. Réchauffez I'aliment avant de donner a manger.

Pomme et poire

1 pomme verte de taille moyenne
2 grosses poires brunes

1. Nettoyez les fruits et coupez la chair en morceaux.
2. Cuisez les fruits jusqu'a mollesse. Refroidissez jusqu'a la température
ambiante ; gardez une partie de I'eau de cuisson pour préparer la purée.



Mettez les fruits dans le bol, ajoutez 1-2 cuilleres a soupe d’eau de cuis-
son, fermez avec le couvercle. Retirez le récipient gradué et utilisez le
pOoUSSOir.

. Mixez les ingrédients a faible vitesse, augmentant doucement la vitesse
jusqu'a 2, jusqu'a obtenir une consistance homogene. Utilisez le pous-
soir pour retirer le mélange des parois du bol.

5. Servez la purée réchauffée ou a température ambiante.

Mixe de poire et de fruits tropicaux

1 grosse poire brune
1 banane moyenne
Vs papaye

1. Nettoyez la poire et coupez en morceaux.

2. Cuisez la poire jusqu’a ce qu'elle soit préte. Refroidissez jusqu'a la tem-
pérature ambiante ; gardez une partie de I'eau de cuisson pour préparer
la purée.

3. Nettoyez la banane et coupez en morceaux. Nettoyez la papaye, retirez
les graines et coupez en morceaux.

4. Mettez les fruits dans le bol, ajoutez 1-2 cuilléres a soupe d'eau de cuis-
son de la poire, fermez avec le couvercle. Retirez le récipient gradué et
utilisez le poussoir.

5. Mixez les ingrédients a faible vitesse, augmentant doucement la vitesse
jusqu'a 2, jusqu’a obtenir une consistance homogene. Utilisez le pous-
soir pour retirer le mélange des parois du bol.

6. Servez la purée réchauffée ou a température ambiante.

Pycckui

MOJIOYHBIE KOKTEAIA

[InA nNpuroToBnEHMA MOMOYHBIX KOKTEWNed BbINOAHATE Crneaytolme aeii-
CTBYWA (ECNIM B PELIENTE He yKa3aHo NHave):

1. TomecTnTe BCE MHIPEAMEHTbI B YaLLy, 3aKPOIATE KPbILLKY.

2. Wcnonb3ya pexum «PULSE», namenbunte nHrpeaneHTbl, Haxas KHOMKY
pexuma 5 pas.

3. 3aTeM AnA nonyyeHna NbIlUHOM OAHOPOAHONM KOHCUCTEHLWUM B361UBaiTe
cmech B Tevenne 20 cekyH/, NNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb [0 MaKcuMarb-

Hoit (5).
Kny6uu4noe cymac6popcTBo

350 M coka TPOnnYeckux pykToB

5 Arof} 3aMOpOXeHHON KNyGHUKM

1 3aMopoXeHHbIit 6aHaH (pa3pe3aTb Ha 3 YacTm)
60 r 3aMOPOXEHHOr0 BaHW/IbHOO iorypTa

Tauro-Manro

350 mn HekTapa MaHro

100 r 3aMOpOXEHHOI MAKOTW MaHro

1 He60MbLLIOV 3aMOPOXEHHbIV GaHaH (pa3pe3aTb Ha 3 YacTu)
1 MapaKyiia (3aMOpoXeHHaA nn cBexas MAKOTb)

60 r 3aMOPOXEHHOr0 BaHUNLHOTO forypTa

Cymacwepwas KnokBea

400 MN KIOKBEHHOMO COKa
2 3aMOpOXeHbIX GaHaHa (Kax/blit pa3pe3aTb Ha 3 YacTy)
60 r 3aMOpOXeHHOro BaHUILHOro AorypTa

baHaH B Wwokonage

250 Mn 06e3XXMpeHHOro Monoka

3 6onbLunx Kybuka nbja

1 3aMopoXeHHbIit 6aHaH (pa3pe3aTh Ha 3 YacTm)

Y4 cTakaHa LuoKonajHoro cupona

120 r 3aMOPOXEHHOr0 BaHW/LHOO HOrypTa i MOPOXEHOTO

Knaccuyecknii 6GaHaHOBbIi cMyCH

500 Mn 06€3XMPEHHOr0 MOMNOKa

2 cpeiHux 6aHaHa, HapesaHHbIX Kycoykamu
Y2 cTakaHa HexupHoro iorypTa

1 cTonoBas noxka mesia

V4 YaiiHoii NOXKN MONOTON KOpHLbI

4 ky6uka nbfa (no xenawuio)



Knaccuyeckuit MONoYHbIA KOKTEHNb

250 mn Monoka
2 Wwapuka Ntoboro MopoXeHoro
2 CTONOBbIE NOXKM N06Oro cupona

Kodpe co nbgom

2 CTONOBbIE NOXKI PaCTBOPUMOr0 Kodhe

2 CTONOBbIE NOXKM KNNATKA

2 cTakaHa Monoka

4 ky6uka Nbaa Unn 2 Lapnka BaHUIbHOTO MOPOXEHOr0
B30MTbIE CNUBKM, ANA YKpaLLeHNA

1. PacTBopuTe Kodoe B kunATke. [lomecTuTe Bce MHIPEAMEHTLI B Yallly, 3a-
KPOWATE KPbILLIKY.

2. BsbuBaiite cmeck B TeveHne 20 cekyH/, NNaBHO NoBbILLIaA CKOPOCTb A0
makcumansHoi (5).

3. Pasneiite B cTakaHbl, yKpackTe CBEPXY B3OUTHIMU CIIMBKAMM 1 LLOKONA[-
HOWA CTPYXXKOM.

Knaccuuyecknii waiik (3nepreTuyeckmuil HanuToK)

270 T WoKoNaAHOro MOPOXEHOro
1/3 cTakaHa Monoka

1. TlomecTuTe BCe MHTPeAMEHTI B Yallly, 3aKpoiTe Kpbilky. CHuMUTE Mep-
HYI0 EMKOCTb W UCNONb3YiiTe TONKATEb.

2. B36eiiTe MHrpeaMeHTbl, NNaBHO NOBbILIAA CKOPOCTb A0 MaKCUMarbHOM
(5). McnonbayiiTe TonkaTenb, 4T06bI CYMLLIATL CMECH CO CTEHOK Yally.

3. Jloxkoit pa3noxuTe LU3iiK B KpEMaHKW.

flroAHbIN W3lK ¢ HorypTom

270 I 3aMOPOXEHHOr0 Ar0AHOr0 HorypTa
Y4 cTakaHa 3aMOPOXEHHbIX A0 (accopTi)
Y2 cTakaHa Monoka

1. MomecTnTe BCe MHIPEAUEHTI B YaLlly, 3aKpoiTe KpbILKy. CHMUTE Mep-
HYI0 EMKOCTb W MCTIONb3YATE TONKaTeNb.

2. B36eiiTe MHrpeaneHTbl, NNaBHO NOBbILIAA CKOPOCTb A0 MaKCUMasbHOM
(5). Mcnonb3ayiite ToNKaTeNb, YTOGLI CHULIATH CMECh CO CTEHOK Yalli.

3. Jloxkoit pasnoxuTe LWanK B KPEMaHKN.

®PYKTOBbIE KOKTEAW BE3 MOJIOKA

[Ina npuroToBneHnA dpyKTOBbIX KOKTEIANe BbINONHUTE cneaytolme aeii-
CTBWA (€CNM B PELIENTE He YKa3aHo Have):

1. TNomecTnTe BCe MHIPEANEHTI B YaLLly, 3aKPOTE KPbILLKY.

2. Wcnonb3ya pexum «PULSE», namensunte uHrpeameHTbl, Haxas KHOMKY
pexuma 5 pas.

3. 3aTem AnA NoAYYEHUA NbILLHOA OAHOPOAHON KOHCHCTEHUMN B36MBaliTE
cmech B Tevenne 30 cekyHz, NNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb [0 MakcuMalb-
Hoi (5).

IblHHbIA Gan

150 mn A6noyvHoro coka

200 Mn HekTapa ryasbl

100 r 3aMOpOXEHHOI MAKOTU Ca KON [iblHN
100 r 3aMOPOXEHHON MAKOTI MYCKATHOM [bIHM
100 r mAKoTM ap6y3a

60 r nUMOoHHOro LwepbeTa

AHaHacoBblIil opaHxaj

350 mn cmecy anenbCMHOBOMO 1 aHaHaCcoBOro COKOB
150 r 3aMOpOXeHHbIX KYCOYKOB aHaHaca

2 ManeHbKux anenbciHa

3 60nbLUnX Kybuka nbaa

firoaHblii B3pbIB

350 mn A6noyHoro coka
200 r 3aMOPOXEHHbIX Aroz (accopTy)
60 r 3aMOpPOXEHHOro ManMHOBOrO Lwep6eTa

KokocoBaa meuta

300 mn aHaHacoBOro coka

50 M7 KOKOCOBOrO MOJIoKa

150 1 3aMOpPOXXEHHOI KNy 6HNKN

60 r 3aMopoXeHHOro LwepbeTa U3 MaHro

MpykToBan haHTa3ua

180 Mn CBEXEBbLIXATOr0 anenbCUHOBOM0 COKa
90 Mn aHaHacoBOro coka

250 r cBexeit kny6HUKN

100 r cBeXEl MyCKaTHOI [bIHK

100 r cBexeii cnaakon AbiHn

8 ManeHbknx Ky61koB nbaa

ANKOr0/NbHbIE KOKTEHHN
Bce peuentbl, ykasaHHble B 3TOM pa3fene, paccuuTaHbl Ha 2 nopuuu. [ina

MPUroTOBNEHIA BLINONHATE CeayioLIne [eicTBIA (CNM B peLienTe He yka-
3aH0 MHave):



1. TomecTuTe BCe MHrPeANEHTbI B Yallly, 3aKPOATE KPbILLIKY.

2. Wcnonb3ya pexum «PULSE», cMmelwaiiTe MHrpeaueHTbl, HaxaB KHOMKY
pexuma 4-5 pas.

3. 3aTem AnA nofyyeHuA OAHOPOAHON KOHCUCTEHUMN B36MBaliTE CMECh B
TeyeHue 20 cekyHA, NNaBHO NoBbILLIAA CKOPOCTb A0 MakcUMansHoi (5).

Jlepanaa Mapraputa c naiimom

60 Mn TeKUNbI

60 mn anenbcuHoBoro nukepa Cointreau
80 mn coka naiima

30 Mn caxapHoro cupona

14 maneHbkux Ky6uKkoB Nbjja

Kny6uuunbiit [laiikupu

90 mn poma Bacardi

60 mn coka naitma

60 Mn caxapHoro cupona

6 AroA KNy6HWUKN, pa3pe3aHHbIX Ha YeTBEPTUHKN
14 ManeHbkux Ky6uKoB Nbjja

NMuna Konapga

90 mn poma Bacardi

120 mn aHaHacoBoro coka
60 MN KOKOCOBOrO Kpema

30 mn poma Malibu

30 mn caxapHoro cupona

14 ManeHbkux Ky6uKoB Nbjja

Mupopu

60 mn nukepa Midori

60 mn poma Malibu

120 MmN aHaHacoBOro coka
80 mn cnmBoK

14 ManeHbKux Ky6UKOB Nibaa

30 mn kodhe acnpecco

60 mn nukepa Baileys

60 mn BoAKM

1 LApWK LWOKONAAHOro MOPOXEHOM0
14 maneHbkux Ky6uKkoB Nbja

Anynbiii (Ir-Hor)

30 mn caxapHoro cupona
60 mn 6peHam

60 Mn TeMHoOro poma

2 Ailua

8 ManeHbknx Ky6ukoB nbfa
MOJI0KO

1. MomecTuTe BCe MHIPEAUEHTbI B Yallly, 3aKPOATE KPbILLIKY.

2. Bsb6usaiiTe B TeyeHne 20 cekyH/, NnaBHO NOBbILLIAA CKOPOCTb [0 MaKcy-
ManbHoi (5), A0 NoNyYeHNA 0AHOPOAHON KOHCUCTEHLM.

3. Pasneiite B 60Kanbl 1 JoneiTe Monoka

Kocmononurten

20 Mn NMMOHHOW BOJKM

40 MN 06bI4YHOM BOAKN

60 mn nukepa Cointreau

120 Mn KNOKBEHHOT O COKa

1 YyaifHas noxka coka naima
8 ManeHbknx Ky6ukoB nbfa

AECEPTbI
ABcTpanuicKui nyauHr ¢ hMHNKAMK 8 nopuwii

200 r cylweHbIx (PUHIKOB, pa3pe3aHHbIX Ha KYCOYKM

1 YaitHaa noxka coAbl

1 V4 cTakaHa kunaTka

60 Mn 0nMBKOBOrO Macna

1 cTakaH KOpU4yHEBOro caxapa

1 cTaKaH Myku

V4 YaiHOIA NOXKM CMECH CNeLuii ANA KOHAUTEPCKUX U3AENNiA
2 Aaiua

[lna npucosoro coyca

140 r cnBOYHOrO Macna

2/3 cTakaHa KopU4HeBOro caxapa
250 MA TYCTbIX CNMBOK

1. Pasorpeiite syxosky Ao 180 °C. Boinoxute chopmy Ana BbINeYKN (SAMHO
20 cM) NIpoMacieHHbIM NePraMmeHToM.

2. [lomecTnTe dhmHMKK, COAY M BOAY B YaLlly U 3aKpoiiTe KpbILLKy. [oaoxau-
Te 5 MUHYT, 4T06bI CMEChb HACTOANACh.

3. [lo6aBbTe Macnio v caxap 1 CMeLLaiiTe MHIPeMEHTbI, HaXaB KHOMKY pe-
xuma «PULSE» 3 pasa.

4. [lo6aBbTe 0cTanbHbIE MHIPEAMEHTbI U NPUrOTOBLTE TECTO, MCMONb3YA pe-
xum «PULSE». He cmelunBaiite TeCTo U3NMLLHE A0AT0. YTO6bI CHUCTUTL
TECTO CO CTEHOK Yaluy, NCnonb3yiTe ToNKaTeb.

5. BbinoxuTte cmechb B NoAroToBneHHyt0 hopMy 1 BbinekaiiTe B TeyeHue 1
yaca UM [0 TOTOBHOCTY (NPOBEPANTE CTEMeHb rOTOBHOCTH, MPOThIKaA
NYAVHT 1ePEBAHHOI 3y604NCTKOI, — OHa [0MKHA OCTAThCA CYXOM, ECu
NyAWHT roToB). [0TOBBIA NYAMHT BbIHLTE U3 AYXOBKK W NOAOXAUTE 5 Mu-
HYT, NPEX/ie YeM BbIHUMATb 13 POPMbI.



6. MogaasaiiTe NyAuHT ¢ MPUCOBLIM COYCOM. YTOGLI MPUrOTOBNTL COYC, NPO-
rpeiTe, NOMeLLInBaA, BCE MHMPEMEHTbI Coyca B HEGOMbLUON KacTpioibke
Ha ManeHbKOM OrHe /10 MOJIHOT0 PACcTBOPEHNA caxapa v NoslyYeHuA 0aHo-
POAIHON KOHCUCTEHLMN.

JINMOHHBIA Yn3KeiK 10 nopuwui

250 1 61CKBMTHOO NeYeHbA

2 YaiiHble NOXKN MOA0TOr0 MyCKaTHOro opexa

125 r pacTONNEHHOro CMBOYHOMO Macna

250 MA TYCTbIX CMBOK

3 Ailua

Y2 cTakaHa caxapHoii nyspel

2 YaiiHble NOXKW TepTOil IMMOHHON LeApb!

2 CTONOBbIE NOXKN MMMOHHOrO COKa

500 r MArKoro cAMBOYHOIO Chbipa, KOMHATHO TEMNepaTypbl, Hape3aHHoro
Ky6ukamu

1. MNMomecTnTe NeYeHbe B Yallly, 3aKPONTE KPbILLKY.

2. 3amenbunTe neyexbe, ncnonb3aya pexum «PULSE».

3. [Jlo6aBbTe MycKaTHbIA Opex, CIMBOYHOE MAcno, 3aKpoiTe KpbiLLiKy. CHi-
MUTE MEPHYI0 EMKOCTb M UCMONb3YIATE TONKATENMb, 4TOObI CYMLLATL CMECH
€0 CTeHoK Yaww. CmelLaiiTe Ha HI3KOW CKOPOCTH (He Bbille 2), A0 nony-
YeHUA 0HOPO/IHOM KOHCUCTEHLNN.

4. BbinoxuTe nony4mBLLIEECA TECTO HA CMa3aHHbIA XNPOM NPOTUBEHb (An-
Hoit 20 cm) 1 NOCTaBbTE B XONOAUNLHNK Ha 30 MUHYT.

5. TlomMecTnTe ocTaNbHbIe MHTPEANEHTbI B YNCTYHO YaLlly, 3aKPOIATE KPbILLKY.
Cmewwaiite B TeveHue 15-20 cekyH/, NNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb 10 5, 10
nosy4eHnA 0AHOPOAHON KOHCUCTEHLNM.

6. BbINOXWUTE HauMHKy Ha MnacT TecTa W BbinekaiTe Npu TemnepaTtype
160 °C B TeueHue npumepHo 50 MUHYT unam oo rotoBHocTh. Oxnaaute
NYAVHT B IyXOBKe, NPUOTKPLIB ABepLy. OCTbIBLWWIA NYAMHT NOCTaBLTE B
XONOAMNBHUK Ha HECKonbko 4acoB. [ofaBaiTe ¢ ManuHOBbIM COYCOM
(peuenT npuBeeH Hinxe).

ManuHoBbli coyc

300 r 3aMOpOXeHHO ManuHbl, NpeBapuTENLHO Pa3Mopo3nThL
Y4 cTaKaHa caxapHoii nyapbl
2 cTonoBble Noxku nvkepa Cointreau

1. MomecTuTe BCe MHTPeAUEHTbI B Yallly, 3aKPOATE KPbILLIKY.

2. BsbuBaiite cmeck B Teverme 20 cekyHA, NNaBHO NoBbILiaA cKopocTb A0 4,
10 NONYYEHUA OJJHOPO/HOI KOHCUCTEHLMN.

3. TlpoueanTe cMeck Yepes MesKoe CUTo.

Coyc XopoLo codeTaeTca ¢ Yu3KeAKoM, LLIOKONAAHbIM TOPTOM, BaghiaMu 1
MOPOXEHBIM.

baHaHOBBI# NHPOT CO CIMBOYHOI FNa3ypbio 10 nopuwit

2 Y4 cTakaHa nekapckoi Myku (c jo6aBfeHeM paspbIxauTens)
Y2 YalHoIA NOXKM Conu

1 YaiiHaa noXKa MONOTONR Kopuubl

Y2 YaiiHoit NOXKN MyCcKaTHOrO opexa

2 aiua

180 1 cNMBOYHOrO Macna, KOMHaTHON TeMnepaTypbl, KyCOuKM
Y2 cTakaHa naxTbl

1 %2 cTakaHa caxapHoro necka

1 yaiiHaa noxka 6enoro ykcyca

1 yaitHaa noxka BaHWALHOM 3CCEHLMM

1 %2 cTakaHa niope 13 04eHb cnenbix 6aHaHoB

1. Pasorpeiite gyxoBky 10 180 °C. CmaxbTe xupom hopmy AnA BbinekaHua
(mmameTp 20 cm).

2. Cmewaiite B 607bLLION NOCYAE MYKY, COMb, KOPULYY U MYCKATHbI i OPEX.

3. Cmelwaiite B GneHzepe Alflja, Macno, MOJoKG, caxap, YKCyc, 3CCEeHLM
1 6aHaHbl.

4. B36uBaiiTe cMecb, NNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb A0 4, 10 NONYYEHUA 0HO-
POJHOI KOHCUCTEHLMN.

5. Bbineiite cmech B nocyay € CyXoii My4HOI CMECbI0 U TLLATENbHO BbIMECH-
Te TeCTO [jepeBAHHOI 110NaTKoM.

6. Bbinoxute TecTo B hopMy 1 BbinekaiiTe B TeueHue npubnuantensHo 40
MWHYT WA [0 FOTOBHOCTY (NPOBEPAIATE CTENEHb FOTOBHOCTH, MPOThIKAA
nupor 1epeBAHHOI 3y604MCTKON, — OHA A0MKHA 0CTATbCA CYXOW, ecnn
nupor roToB). [0TOBBIV NMUPOT BbIHETE U3 IyXOBKY 11 NOAOXANTE 5 MUHYT,
npexze 4eM BblHUMaTb 13 DOPMbI.

CnuBoyHana rnasypb

250 I MArKOro CAMBOYHOIO Cbipa
100 r cnuBoYHOro mMacna

1 yaitHaa noxka BaHuam

3 cTakaHa caxapHoil nyapbl

V4 cTakaHa MAKOTW Mapakyiu

CmeLuaiiTe CAMBOYHbIA Cbip, Macnio 1 BaHub B He60NbLLOA Mucke. Vicnonb-
3yA 3NEeKTPUYECKMt MuKcep, B30eiiTe cMmech. [lo6aBbTe caxapHyo nyapy u
MAKOTb Mapakyiin 1 B30eATe [0 NoyYeHNs 0HOPOHOI KOHCUCTeHL K. Ha-
HECWUTe rNMa3ypb Ha 0XNaX AEHHbIA NNpor.

CYNbl

Cyn-niope U3 ne4yeHom ThIKBbI 4 nopuuu
1,5 KT ThIKBbI

2 CTONOBbIE NOXKM 0NIMBKOBOrO Macna

MOpCKadA COfb 11 CBEXEMONOTbIA YEPHbIA NepeL| no BKyCy
20 r cnuBoYHOroO Macna



1 NyKoBML@, MENKO Nope3aHHan
1 n kypuHoro 6ynboHa
1/3 cTakaHa cIMBOK UM CMeTaHbI (N0 XenaHuio)

Pasarpeiite ayxosky fo 200 °C.

. 0umncTuTe ThIKBY OT KOXYPbI M CEMAH U HAPEXbTE MAKOTH KYCOUKaMIA.
Bbinoxute TbikBy Ha NpOTWUBEHb, COPbLI3HUTE MONOBUHOA ONNBKOBOTO
macna, noconuTe v nonepunte. BeinekaiiTe ThbikBY B TEYEHNE NPUMEPHO
40 MUHYT UMK 10 FOTOBHOCTMU.

. B 6onbLuoii kacTptone pacTtonuTe CAMBOYHOE Macno, [06aBbTe 0CTaB-
LueecA 0fIMBKOBOE Macno 1 06XapbTe NyK Ao MArkocTh. [lo6aBbTe Thik-
BY, OYNbOH 11 0BEAUTE [0 KUMEHWA. YMEHbLUMTE OrOHb U BapuTe cyn,
He HakpbiBaA Kpbilwkoi, B TeveHne 10 MuHyT. OcTyauTe A0 KOMHATHOM
TemMnepaTypbl.

. Bbineiite nonosuHy cyna B yally 6neHaepa, 3aKpoiiTe KpbILLKY.
BbiMelunBaiiTe B TeyeHne 15 cekyHf, NNaBHO NOBbILLIAA CKOPOCTb [0 4,
10 NOyYeHUA 0AHOPOAHONM KOHCUCTEHUMW. [ToBTOpHUTE C OCTaBLLEiiCA No-
JIOBWHOIA cyna.

lepeneiiTe cyn-niope B KacTPIONIO.

. Pasorpeiite 1 noaagaiite co cAMBKamu UK CMETaHOIA.

MekcuKaHCKMii TOMaTHbIN cyn 6 nopuwii

1 cTon0BaA Noxka 0/MBKOBOro Macna

2 ronoBKM PenyaToro fyka, Hape3aHHoro

2 3y64mKa YecHoka, N3MenbYeHHOro

2 YaifHble NOXKH NOpoLLKa TMUHA

1 YaiiHaA noxka nopoLLKa Ynnu

3 6aHku (no 400 r) KoHCepBMUPOBaHHbIX TOMATOB 6€3 KOXWLbI, Hape3aHHbIX
500 mn BofbI

1 YaiiHaA noxka KOpUYHEBOro caxapa

1 cTonoBaA noxka ykcyca

2 6anku (no 400 r) KoHCepBMPOBaHHOI KpacHoii chaconu, 6e3 coka
CNVMBKM M NeneLki TOpTUibAC

Harpeiite macno B 60/bLUOI KacTptone, A06aBbTe NyK U YECHOK W 06-
XapbTe A0 MArKOCTM, [06aBbTe TMUH W MOPOLLIOK YniK, NepemMeLLaiiTe,
3aTem f106aBbTe TOMaThI, BOAY 11 BapuTe Cyn Ha MeANeHHOM OrHe B Te-
yeHue 20 MuHyT. CHUMUTE C OTHA.

. [o6asbTe B cyn caxap, ykcyc v haconb 1 NOA0XAUTE, NOKa CyN OCTbIHET
10 KOMHATHOIA TeMnepaTypbl.

Bbineiite nonosuHy cyna B Yally 6neHaepa, 3aKkpoiiTe KpbILLKY.

. BbimewmwBaiite B TeueHue 15 cekyHz, NNaBHO NOBLILIAA CKOPOCTb A0 4,
10 NONyYeHUA 0AHOPOAHONM KOHCUCTEHUMW. [ToBTOpHUTE C OCTaBLLElicA No-
JIOBWHOIA cyna.

. [Nepeneiite cyn-niope B kacTptonio u nogorpeiTe. [ogasaiiTe co caMBKa-
M 11 NOAOTPETLIMU NeneLkamMu TOPTUILAC.

KapTtodenbHbiii cyn-niope ¢ nykom-nopeem 4 nopuwm

1 cTON0BAA NOXKA 0/IMBKOBOr0 Macsa

2 ManeHbKux TOHKNX TOMTIAKa BeKoHa, Hape3aHHoro Kyco4kamm
3 cpefHux cTe6nA Nyka-nopen, Hape3aHHoro Koneykamm

1 Kr kapTodhena, O4YNLLEHHOTO 1 HAape3aHHOro KyCcouKamu

2 11 KYPUHOTO N1 OBOLHOTO GyNboHa

¥, cTaKaHa TepToro napMesaxa

CBEXEMONOThIil YepHbIA NepeL no Bkycy

1. HarpeiiTe macno B 60/1bLLIOI kacTptone, 406aBbTe 6EKOH U 06XapbTe ero
10 XPYCTALLMIA KOPOUKM. BbiHbTe GEKOH U3 KacTprou.

2. TMonoxuTe B KacTpOM NyK-Nopeli v cierka npunycTuTe ero 0 MArKOCTU.
3aTem 106aBbTe kapTodens 1 6yNbOH, 10BEANTE A0 KUMNEHUA, yMEHbLUN-
TE OrOHb 11 BAPUTE, HE HAKPbIBaA KPbILLKOW, B Te4eHue 40 MUHYT.

3. CHUMMTE C OTHA 1 0XnajuTe 0 KOMHATHOIA TeMnepaTypbl. Beineiite no-
NOBMHY cyna B Yally 6neHaepa, 3akpoiiTe KpbILKY.

4. BbimeluuBaiiTe B TeueHue 15 cekyHZ, NnaBHO NoBbIIaA ckopocTb A0 4,
110 NONyYeHNA 0JJHOPOAHOI KOHEMCTeHLMW. [TOBTOpPUTE ¢ 0CTaBLUENCA No-
JI0BUHO Cyna.

5. Bbineiite cyn B KacTptonto, 06aBbTe KYCOUYKN 06XapeHHoro 6ekoHa u
pasorpeiiTe. punpasbTe N0 BKYCY MONOTbIM NEPLEM.

6. Mopnagaiite cyn, NocbinaB TEPTLIM ChIPOM.

AUNbl (TYCTBIE COYCbI 4214 0BMAKWUBAHUA YUICOB,
KYCOYKOB OBOLLEW, ®PYKTOB, MACA, MOPENPOJYKTOB.)

[lnn u3 xapeHoii cBeKNbl
Bbixoz roToBOro NpoAykTa npumepHo 3 cTakaHa

1 Kr cBeXeit CBeKIbl (MPUMEpPHO 5 LUTYK, KPYMHBIX)
200 r HaTypanbHoro iorypTa

Y2 cTakaHa 06e3XXMPEHHOI CMEeTaHbI

Y2 cTakaHa anenbCUHOBOr0 COKa

Y2 YaiiHoii NOXKW NOPOLLKa TMUHA

1-2 cTONOBbIE NOXKM XPEHA

1. Pasorpeiite ayxosky o 200 °C. TulaTensbHo BbIMOATE CBEKIY LLUETKOIA U
3aBepHNTE NOLLTYYHO B DONLTY.

2. BbinoxuTe cBekNy Ha NPOTUBEHb 1 3aneknTe B AyX0BKE [10 FOTOBHOCTY
(mpumepHo 1 yac — 1 vac 15 muHyT). Bo BpemA 3anekaHuA cBekny cneayet
nepeBopayuMBaTh kaxable 15 MUHYT.

3. BbIHbTE MeueHyto cBeky U3 AyX0BKM, CHUMUTE DOALrY U OXNaauTe B
TeyeHure 15 MUHYT. 3aTeM 0UNCTUTE OT KOXYPbI U Pa3pexbTe Ha YeTBep-
TUHKN.

4. [loMecTnTe CBEKY M 0CTaNbHbIE MHFPEANEHTbI B Yallly, 3aKPOiATe KpbILL-
Ky. CHUMUTE MEPHYI0 EMKOCTb M UCNOJb3YiATE TONKATEb.

5. CHayana ucnonbayiite pexum «PULSE», HaxaB kHoMKy pexuma 8 pas,
4T06bI U3MENBYUTL UHIPEANEHTI.



6. 3aTem BbIMELLMBATE AWM HA HWN3KOW CKOPOCTM, NNABHO MOBbILLIAA €€ [0
2 W CYNLLaA CMECh TONKaTENEM.

[lopasaiite ¢ kpekepamu uim Typeukum Xneeom.
Xymyc (gun u3 nyta)

420 r HyTa, NPOMBITOrO U BbICYLUEHHOIO

Y4 cTakaHa TaxuHu (nacTa 3 KyHXyTHOro CemeHu)
Y4 cTaKaHa MMMOHHOr0 coka

1 cTonoBaA NoXxKa BOAb!

Y4 cTakaHa 0nMBKOBOr0 Macna

1 N3MeNbYeHHbIA 3y64NK YeCHOKa

Y2 YaiiHoii NOXKN MONOTOr0 TMUHA

Y2 YalHoiA NOXKM conu

1. TomecTuTe Bee MHTPeaMEHTbI B Yallly, 3aKPoiiTe KPbILLIKY.

2. CmeluuBaiiTe WHrpeameHThl B TedeHne 10-15 cekyHa, nnaBHo noBbIliaA
CKOpOCTb A0 4, 710 NONyYeHNA 0AHOPOAHON KOHCUCTEHLMN.

3. lNepenoxute cMecb B MUCKY 1 NOCTaBLTE B XONOAULHUK Ha 1-2 yaca.

[lopasaiite Xymyc ¢ yuncamu u3 nasatua. [na npuroToBneHuA YuncoB Ha-
pexbTe faBall TPeyroibHUKamy, COPbI3HUTE ONMBKOBbIM MAc/oM, Mpu-
npaBbTe COMbI0 M TMUHOM ¥ MOZXapbTe B yxoBke npu Temnepatype 200 °C
B TeYeHUe npueamu3nTebHo 5 MUHyT [0 XpYCTALLEI KOPOYKM.

ba6a ranyw (gun u3 6aknaxaHos)

2 KpynHbIx 6aknaxaHa

2 3y64mKa YecHoka

2 CTONOBbIE NOXKI TaXMHM (MacTa 13 KyHXYTHOr0 CEMEHM)
Y4 cTakaHa NMMMOHHOrO coka

V4 YaiiHoii NoXKN cnafkoi nanpuku

MOPCKaA COJb 1 CBEXEMONOTHIA YEPHBIA NepeL no BKycy

1 cTon0BaA NoXKa 0/IMBKOBOIO Macia XOPOLLEro KavyecTsa

1. TpokonuTe KoXuLy 6aknaxaHoB B HECKONbKUX MECTaX BUMKOIA. 3anekuTe
6aknaxaHbl Lennkom Ha rpune ao markoctu. OctyauTe B TeyeHue 20 Mu-
HYT, CHUMMTE KOXMULIY, OCYLUMTE W HAPEXbTe KyCOYKaMU.

2. TomecTuTe BCE NHIPEAMEHTHI B YaLLly, 3aKPOIATE KPbILLIKY.

3. Uenonb3ya pexum «PULSE», namenbunte nHrpeaneHTbl, Haxas KHOMKY
pexxuma 4 pasa.

4. CHUMMTE MEpHyl emKOCTb W Wcmonb3yiTe TonkaTens. Bbimelsaiite
CMeCb Ha HM3KOI CKOPOCTM, NNABHO MOBbIWAA CKOpOCTb A0 2. Mcnonb-
3yiiTe ToNKaTeNb, 4TO6bI CYMLLATL CMECH CO CTEHOK YalUu.

5. Bbinoxute cmecb B MUCKYy M NOCTaBbTe B XONOAMMbHUK Ha 1-2 yaca.
lMepea noaadyeit Ha cTon, cOPbI3HUTE 0NMBKOBLIM MacnoM. [ofaBaiiTe ¢
XPYCTALLMM CBEXUM GENbIM XNe60M.

lyakamone (gun u3 asokazo)

2 cnefblx aBokazo, MAKOTb

1 3y6umK YecHoka

1 cTOnoBaA NOXKa IMMOHHOTO COKa
Kanenbka coyca Tabacko

1 NepymK xananexbo (Ynn), HapesaHHbli
Y4 cTakaHa CBEXMX NNCTbEB KOPUAaHApa
1 TOMaT, Hape3aHHblii

1. TomecTnTe BCe MHIpeMEHTbI (KPOME TOMaTa) B Yallly, 3aKpoiiTe KpbILLKY.

2. Wcnonbaya pexxum «PULSE», n3amenbyuTe nHrpeameHTbl.

3. lNepenoxute cMech B MUCKY, 00aBbTE Hape3aHHbI TOMaT U TLIATeNbHO
nepemMeLlanTe.

4. TNepen nofaveit oxnaaute B XoNoAnnbHUKe. NofasaiTe ¢ KyKypy3sHbIMu
4uncamu 1 canbCoil.

[lun u3 rony6oro cbipa

150 1 rony6oro cbipa

300 r cmeTaHbl

2 nepblLKa 3eIeHOr0 Nyka, Hapes3aHHora
2 CTONOBbIE 0XKK MONOKa
CBEXEMOJI0ThIA YepHbIA NepeL no BKycy

1. TloMecTuTe BCe UHIPeAMEHTbI B Yallly, 3aKpoiTe KpblLUKy. CHUMUTE Mep-
HYI0 MKOCTb W UCMONb3YiATe TONKATENb.

2. CMeLuuBaliTe UHrpedUeHTbI Ha HU3KOM CKOPOCTHA, MAABHO NOBbILLAA CKO-
pocTb A0 3, [0 NOAYYEHUA OJHOPOAHON KOHCUCTEHUMM. McnonbayiiTe
TO/IKATESb, YTOGbI CYMLLATL CMECH CO CTEHOK YaLUM.

3. BbinoxuTe Aun B MUCKY 14 OXNaauTe B TedeHue 1 yaca B XONOANIbHUKE.
MopaBaiiTe ¢ kKpekepamu 1 6pycoykami U3 MOPKOBM.

3ANPABKK 1)1 CAJIATOB U MAPUHA1bl
3anpaBka AnA canaToB a3naTCKOM KYXHH

Y2 cTakaHa caxapHoii nyapbl

2 CTONOBbIE I0XKKW COEBOro coyca

80 mn pucoBoro (wim conoaoBoro) ykeyca
160 Mn 07MBKOBOr0 Machna

1. MMporpeiiTe caxap, COEBbIA COYC 1 YKCYC B HEOOMbLIOW KacTpHoNbke Ha
ManeHbKOM OrHe A0 MOHOr0 pacTBOPEHNA caxapa, 3aTem 0xnajuTe o
KOMHaTHOW Temnepartypbl.

2. TlomecTuTe BCE NHIPEAMEHTHI B YaLlly, 3aKPOiATe KPbILLIKY.

3. BbimMelwmBaiiTe MHrpeneHTbI Ha HU3KOIA CKOPOCTH, NNABHO NOBbILLAA CKO-
pocTb [0 3, 10 NONyYeHNA rNajKoi 0AHOPOLHOI KOHCUCTEHLMN.



BunHaa 3anpaBka

2 CTONOBbIE NIOXKKYM KPaCHOr0 BUHHOIO yKcyca
Y2 cTakaHa 0NMBKOBOro Macna

2 YaiitHble NOXKM caxapHoii Nyapb

2 YaiiHble NOXKM AUKOHCKOA ropynubl

2 YailHble NOXKN MOPCKOiA Conu

1. TomecTnTe BCe MHTPeaMEHTbI B Yallly, 3aKPOiiTe KPbILLIKY.
2. BbiMelwnBaliTe MHrpeaUeHTbI Ha HI3KOI CKOPOCTHA, NIaBHO NOBbILLAA CKO-
POCTb /10 3, 10 NOMYYEHNA ra/KoiA 0AHOPOJHON KOHCUCTEHLNN.

Llquyconaﬂ 3anpaBkKa c 6anb3amuyeckum yKcycom

2 YaiiHble NOXKM M3MeNbY4eHHON anefbCUHOBON Lie bl
2/3 cTakaHa anenbCUMHOBOro coka

2 CTONOBbIE NOXKN 6aNlb3aMU4YECKOro yKeyca

1 60NbLLONA 3y6UMK YECHOKA

2 YaliHble IOXKM TEePTOro CBEXEro MMGMpA

1. TomecTnTe BCe MHTPeaMEHTbI B Yallly, 3aKPOiiTe KPbILLIKY.
2. BbiMelwnBaliTe MHrpeaUeHTbI Ha HIU3KOI CKOPOCTHA, NIaBHO NOBbILLAA CKO-
pOCTb /10 2, [10 NOJyYeHNA 0HOPO/HON KOHCUCTEHLINN.

Wranbanckuii mapunag

2 3y64mKa YecHoka

1/3 cTakaHa 6enoro ykcyca

1/3 cTakaHa 0nMBKOBOro Macna
Y2 cTakaHa nucTbeB 6asnnuka

1. MomecTnTe BCe MHrPeANEHTI B Yallly, 3aKPOATE KPbILLKY.
2. BbIMeLUnBaiiTe UHrpeANEHTbI Ha HU3KOI CKOPOCTM, NNIaBHO MOBbILLIAA CKO-
poCTb A0 3, 10 TLATENLHOr0 U3MENbYEHIA YECHOKA 11 6a3nnka.

Vcnonb3yiite aTOT MapuHaZ ANA NpuroTOBAEHNA Ha rpune PblObl (MOPCKO/
OKyHb, pblba-Mey), Kypuubl 1 LWaLLsbika. 3aneiiTe MapuHazioMm npoayKTbl,
npeAHa3HayeHHble A7A NpUroToBeHNA Ha rpune, Ha 20 MuHyT (AnA pbi6bi)
nnv Ha 1 4ac (ana Kypuibl, Maca). [py 06xapyBaHnm cmasbiBaliTe npoayKThl
KUCTOYKOM, CMOYEHHOI B MapuHaZe.

Mpaublit mapuHag M3 3eneHn c 4eCHOKOM

1/3 cTakaHa 3eneHi NeTpyLLKN

V4 cTaKkaHa NMCTbeB MATHI

2 3y6unKa YecHoka

1 CBEXUIA N3MENbYEHHBIV nepel| Ynnu (6e3 cemaH)
1/3 cTakaHa TOMaTHOro coka

1 yaiiHaA noxka TepToil IMMOHHOM LieApbl

2 CTON0BbIE NOXKI TMMOHHOMO CoKa
1 ¥5 cTONOBbIE NOXKYM 0/IMBKOBOTO Macna
1 yaiiHan Noxka AUXOHCKOA ropuuLibl

1. TloMecTnTe BCE MHIPEAMEHTbI B YaLLly, 3aKPOIATE KPbILLKY.
2. BbIMelUMBaNTE MHTPEANEHTbI Ha HU3KOW CKOPOCTH, NNaBHO NOBBILLAA CKO-
pOCTb /10 2, 10 TLLATENBHOTO N3MENbYEHNA 3e1EHN.

Vicrionb3yiite 3T0T MapuHas AnA NpUroTOBAGHWA OBOLUEN Ha rpune. 3a-
NIeiiTe MapuHajoM 0BOLLY, NPesHa3HayeHHble A1A NpUroToBieHna, Ha 2-3
yaca. [lpn o6xapuBaHun cmasbiBaiTe npoAyKTbl KUCTOYKON, CMOYEHHOI B
MapuHaze.

Mapunapg Ana xxapkoro u3 GapanuHbl

1 cTONOBaA NOXKa 0MIMBKOBOr0 Macna

1 BeTOYKa CBEXEr0 PO3MaphHa

2 3y64mKa YecHoka

1 YaitHaa noxka TepTON TMMOHHON LieapbI
2 CTONOBbIE NOXKM IMMOHHOI0 COKa

2 YaiiHble NOXKM [VNKOHCKOA ropymLbl

Y4 cTakaHa YaTHW N3 MaHro

1. TloMecTuTe BCE MHIPEAMEHTbI B YaLlly, 3aKPOIATE KPbILLKY.
2. BbIMelnBaiiTe MHrpeANeHTbI Ha HU3KOI CKOPOCTM, NIaBHO NOBBILLAA CKO-
pOCTb /10 2, [10 TLLATENbHOr0 N3MESbYEHIA 3eNEHN.

Vicronb3yiiTe aT0T MapuHaz ANA NpUroToBaeHnA GapaHnHbl. 3aneiite bapa-
HUHY MapUHa oM 11 0CTaBbTe B XONIOAUIbHIKE Ha HOYb. Bbinekarlite B AyxoB-
K€, NepUOANYECKN CMA3bIBaA KUCTOYKOM, CMOYEHHOIT B MapuHaze.

OcTpbiil cnagkuil MapuHag AnA MOpPenpoAyKToB

Y2 YaiiHoii NoXKN caxapa

1 cTONOBaA NOXKa apaxmcoBOro Macna
1 yaiiHaA NoXKa TepToi Leapbl NaiMa
1/3 cTakaHa coka naiima

2 KpacHbIX nepua 4unu, 6e3 cemaH

2 CTONOBbIE N0XKM CAAAKOr0 Coyca Ynam
2 CTONOBbIE NOXKM TNCTHEB KOpUaHapa

1. TloMecTuTe BCE MHIPEAMEHTbI B YaLlly, 3aKPOIATE KPbILLKY.
2. BbIMelnBaiiTe MHrpeANeHTbI Ha HU3KOI CKOPOCTM, NIaBHO NOBBILLAA CKO-
pOCTb /10 3, [10 TLLATENbHOr0 N3MEeNbYeHIA NepLa YUn U KopuaHapa.

Vcnonb3yiiTe 3TOT MapuHaZ ANA NPUroTOBIEHNA KDEBETOK MM OCbMUHOT0B
Ha rpune. 3anelite MOPenpoAyKTbl MapuHazAom Ha 20 MUHYT, 3aTeM noXapb-
7€ Ha rpure.



COYCbl UTACTDI
Jlakca (asnaTckaa nacta AnA NpUroToOBAEHUA NanilLy)

Y2 cTakaHa CyLUeHbIX KpEBETOK

3 60NbLLUKX CYLUEHbIX NepLa 4nnu, 6e3 cemaH

1 cTonoBan Noxka KpeBETOUHOI NacThl

6 ronoBoK Taifckoro nyka LWanoT, Nope3aHHbIX Ha YeTBEPTUHKI
5 3y64MKOB YecHoKa

4 nnctuka naiimkeaTa

Y4 cTakaHa NMCTUKOB BbETHAMCKON MATbI

3 CBEXMX nepyuka Yunm, 6e3 cemaH

2 cTebna NUMOHHMKA (TONbKO Genan YacTb), Hape3aHHoro
1 cTe6enb kanraHa, KpynHo HapesaHHoro

1 YaiiHaA noxka MONOTON KYPKYMbl

2 YaifHble NOXKWN MOA0TOr0 TMUHA

2 YaitHble NOXKN MONOTOro KopuaHapa

2 CTONOBbIE NOXKN MMMOHHOrO COKa

Y2 cTakaHa pacTUTeNbHOro Macna

1. ToMecTuTe CyLLeHble KPEBETKM W CYLLUEHbIE NEPLbl YANK B MUCKY 1 3a-
neiite kunaTkom. OcTaBbTe Ha 15 MUHYT, 3aTeM cneiiTe Boay 1 o6eyLunTe.

2. omecTuTe BCE MHrPeaUeHTbI B YaLlly, 3aKpoiTe KpbiLLKy. CHUMUTE Mep-
HYI0 EMKOCTb W UCMONb3YIATE TONKATEb.

3. CmewwmBaiite uHrpeaneHTsl B Tevenne 20 cekyHA, nnaBHO MOBbILIAA
CKOpOCTb 0 3, A0 NONYYeHNA 0HOPOAHOI KOHCUCTeHUMM. VicnonbayiiTe
TO/KATEb, YTOGbI CYMLLIATL CMECH CO CTEHOK YalLiy.

4. TporpeiiTe Nony4YeHHyto CMech Ha CKOBOPOAE C aHTUMPUrapHbIM NOKPbI-
TUEM B TeYEHNE 5 MUHYT, NOCTOAHHO NomMetunBan. OcTyauTe u NonoxuTe
B repMeTUYHbIA KOHTeAHep. XpaHuTe B XON0AWILHIKE B TedeHne 3 Hed
UM B MOPO3IbHOI Kamepe B TeveHne 3 MecAles.

Canbca Bepge (uTanbAHcKaa nacTa n3 senenu)

1 cTakaH NMCcTLEB NETPYLLKN

Y2 cTaKaHa 3eneHu ykpona

Y2 cTaKaHa MMCTbEB MATHI

2 3y6unKa YecHoka

1 cTONOBaA N0XKa kanepcos

1 cTONOBAA N0XKa TEPTOI NTMMOHHON Lieapbl

MOpCKaA Coflb 1 CBEXEMONOTbIA YepHbIid nepeL no BKycy
% cTakaHa 0MBKOBOr0O Macna

1. MomecTuTe BCE MHIPEAMEHTbI B YaLlly, 3aKpoiTe KpbILKy. CHUMUTE Mep-
HYI0 EMKOCTb 1 UCMIOMb3YIATE TONKATENb.

2. CMeLLBaiiTe UHIPEANEHTI HA HU3KOW CKOPOCTH B TEYEHWME 5 CEKYHS,
NNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb 10 2, 40 NOJYYeHUA 0HOPOAHOM KOHCUCTEH-
umm. Vcnonb3yiiTe TonKaTeNb, YTOGbI CYMLIATH CMECh CO CTEHOK YaLllu.

[lopasaite ¢ xapeHbiM Ha rpuse pbiGHLIM e nm KypuHoii rpyaKoi.

Mecto 4 nopuuu

125 r cBEXUX NUCTLEB Hasunnka

3 3y64mka YecHoka

2 YaitHble NOXKN IMMOHHOT0 coKa

MOPCKaA COJlb U CBEXEMOJIOThI YEPHBIV NepeL| no BKycy
1 cTakaH 0/IMBKOBOr0 Macna

Y2 cTakaHa xapeHblx Ke/JpOBbIX OPELLKOB

60 r TepTOro chipa NnapmesaH

1. TomecTnTe 6a3nauk, YeCHOK, COK, CONb, NEPEL, M Macno B Yallly, 3aKpoiTe
KpbiLLKY. CHUIMUTE MEPHYH EMKOCTb W UCTIONb3YATE TONKaTeNb.

2. CMelunBaiiTe MHrPeaMEHTbI HA HW3KOW CKOPOCTW B TEYEHWE 5 CeKyHn,
MNaBHO MOBbILWAA CKOPOCTb A0 2, 10 NOAYYEHUA 0HOPO/HOI KOHCUCTEH-
unn. McnonbayiiTe TonKaTeNb, YTO6LI CYMLLATH CMECH CO CTEHOK YalLlu.

3. [lo6aBbTe B Yallly KeAPOBbIE OPELLKM 1 ChIp 1 CMELUUBANTE eLLe b CeKyHA,
MNaBHO NOBbILLAA CKOPOCTb A0 2, 10 NONyYeHNA rnajkoil 0AHOPOAHON
KoHcucTeHuun. Mpu XenaHuy 1A cOXpaHeHNA TEKCTYPbI OPEXOB UCMOb-
3yiTe TONbKO 2-3 BKA0YeHUA pexxuma «PULSE».

Jlna npuroToBneHna uTanbAHCKON nacTel 0TBApUTE crnareTT B 00/bLUIOI
KacTprone ¢ kunaLeif BoAOM, 106aBUB HEMHOXKO onuBkoBoro macna. 0T
KWHbTE criareTTu Ha AypLunar, 3aTem nonoxute 06paTHo B KacTpiono
CcMeLLaiiTe ¢ Moa0BUHOA NPUroTOBAEHHOro necto. 1o xenaHwuio, fo6aBbTe
6bonbLue necto. [lockinbTe cbipom 1 MoJXapeHHbIMN KeAPOBbIMU OpeLLKaMi.
XpaHuTe roToBY0 NacTy B XONOANbHUKE HECKONLKO HE. YTobbl n3bexaTb
00€CLIBEYNBAHNA, HANeiiTe Ha NecTo CBEpXy TOHKMA CNOi 0NMBKOBOrO Mac-
Na, 3aKPONTE KPbILUKOWA UKW NULLEBON NIEHKONA.

Knaccuyeckuit maioHes
BbIXoA roToBOr0 NpoAykTa NpUMepHo 2 cTakaHa

1 aiLo

1 ANYHBIA XENToK

1 cTONOBaA NOXKa IMMOHHOIO COKa

1 cTONOBaA NOXKa AVKOHCKOA FropyMLibl

LLienoTka MOpCKOiA conu

11/3 cTakaHa pacTUTENLHOTO UK ONIMBKOBOIO Macna

1. MomecTuTe AL, XENTOK, NMMMOHHBIA COK, FOpYuLYy W COMb B Yally, 3a-
KPOWTE KPBbILLKY.

2. BbimewnwBaiite Ha ckopocTu 1 B TeyeHune 10 cekyHa.

3. CHuMMTE MepHyt0 emKocTb U 06aBNAATE Macno TOHEHLKOW CTPYIAKOM,
BbIMELLMBAA Ha HU3KOI CKOPOCTM 1 NNaBHO YBENUYMBAA CKOPOCTb 10 3,
noka He n06aBuTe BCE Macno, a cMecb NPUOGPETET raakyk 0AHOPOS-
HYH0 KOHCUCTEHLMIO.

4. TlepenoxuTe roToBbIii MAoHE3 B YACTYO EMKOCTb. XpaHNTe B X0N0Ausb-
HUKe B TeyeHne 1 Heaenm.



NETCKOE MUTAHUE

[leTckoe NuTaHne JoMalLHero NpuroToBEHNA — JyyLLii BbIGOp poauTeneil
QA 37]0p0BbA MafblLLa. [prBeaeHHbIe PeLenTbl NpeJHasHaueHbl AnA nuTa-
HUA ieTel B Bo3pacTe 0T 6 MecALeB.

CoseTbl N0 3amMmopa)XuBaHWIO NPUTOTOBJIEHHOI 0 A6TCKOro
nUTaHuAa

Bbi moxeTe 3amopaxwuBatb nitaHne KyﬁMKaMl/l B 00bI4HOM 10TKE ANA npum-
rotoBnexna nbja. llocne nonHoro 3amopaxnBanna KyﬁVIKI/I Heobxoaumo
NepenoxnTb B NOCYAY € NAOTHON KPbILUKOA Wan nakeT 1 pasmopaxmusatb
MOpLNOHHO.

Kaptodenn u ThikBa

250 r kapTodpena
320 1 ThIKBbI

1. OumucTute KapTodens u HapexbTe Kycoukami. CHUMUTE KOXYPY C Thik-
Bbl, yAanuTe ceMeHa 1 HapexbTe KPYMHbIMU Kycoukami (TbikBa BapuTcA
BbicTpee).

2. OTBapuTe 0BOLLY [0 NOSIHOA FOTOBHOCTY W OCTYANTE 10 KOMHATHOI TEM-
nepaTypbl. OcTaBbTe YacTb OBOLLUHOMO 0TBApa ANA NpUroTOBAEHHA Miope.

3. [omecTnte oBOLLM B Yallly, fo6aBbTe 1-2 CTONOBLIE NOXKM 0TBapa, 3a-
KpowTe KpbILLKY. CHAMUTE MEPHYI0 eMKOCTb 1 UCMOJIb3YITE TONKaTeb.

4. CmelwmnBaiiTe MHrpeNeHTbI Ha HU3KOM CKOPOCTM, MAaBHO NOBbILLIAA CKO-
pocTb /10 2, A0 MOJyYeHUA OJHOPOAHON KOHCUCTEHUMN. McnonbayiiTe
TONKaTeb, YTOObI CYMLLATL CMECH CO CTEHOK Yall.

5. loporpeiiTe nuTaHue nepes KOPMAEHUEM.

KapTodens, yBeTHaa kanycTta u GpoKKonu ¢ cbipom

1 He6onbllaa kapToenuHa
140 r uBeTHOI KanycTbl

95 r 6pokkonu

10 r TepToro chipa

1. OuncTute kapTodhenb v HapexbTe kycoykamu. PasbepuTe UBETHyIO Kany-
CTy 1 6POKKOAM Ha COLBETHA.

2. OtBapuTe KapTodbenb B TeyeHne nonyyaca, 3aTem A06aBbTe LBETHYIO
kanycTy v 6pokkonu v BapuTe o rotosHocTu. OcTyAnTe 40 KOMHATHOI
TEMNepaTypbl; 0CTaBbTE YacTb OBOLYHOTO OTBapa ANA NPUrOTOBNEHNA
niope.

3. lMomecTuTe 0BOLM B YaLly, Jo6aBbTe 1-2 cTONOBbIE NOXKM 0TBapa, 3a-
KpOiTe KpbILLKY. CHUMUTE MEPHYIO EMKOCTb M UCNONb3YATE TONKaTeNb.

4. CmeluvBaliTe 0BOLLM HA HU3KOIE CKOPOCTH, NNABHO NOBbILLAA CKOPOCTb A0
2, 0 Nony4eHuA 0AHOPOAHON KOHCUCTEHUMN. McnonbayiiTe TonkaTens,
4T06bI CYNLLIATL CMECH CO CTEHOK YaLuu.

5. BbinoxuTe 0BOLHOE MiOpe 13 Yalum, [06aBbTe TEPTHIA Cbip 1 NepemMe-
LainTe.

6. lMoporpeiiTe NuTaHne Nepes KOpMIEHNeM.

ToikBa ¢ KaGaykom u cnagkum KapTocdenem

330 1 ThiKBbI
1 cpesHwi uykunm (170 )
125 r cnaakoro kapTodpena

1. QuncTuTe ThIKBY W CNAAKNMii KapTodenb N HapexbTe kycoukamu. OuucTu-
Te kKabayok 1 HapexbTe KPyXouKamu.

2. OTBapuTe TbIKBY ¥ CNaAkuii kapTochenb NoYTY 10 FOTOBHOCTY, 3aTEM 10~
6aBbTe Kabayok n oTBapute Ao MarkocTi. OcTyauTe 40 KOMHATHOI TeM-
nepaTypbl; 0CTABbTE YacTb OBOLLHOMO 0TBApa A/ NMPUroTOBNEHNA MOpe.

3. TMomecTuTe oBOWIM B Yallly, Jo6aBbTe 1-2 CTONOBbIE NOXKM 0TBapa, 3a-
KpoiTe KpblLKy. CHUMUTE MEPHYI0 EMKOCTb W MCNOMbL3YIATE TONKATENb.

4. CmelurBaiiTe MHIPEMEHTBI HA HU3KOA CKOPOCTH, MABHO MOBLILLAA CKO-
pocTb A0 2, [10 NONyYeHWA 0AHOPOAHON KOHCUCTEeHunM. McnonbayiiTe
To/KaTelb, 4T06bI CYNLLATh CMECH CO CTEHOK YaLlu.

5. [lepen KopMneHueM NoaorpenTe.

flénoko n rpywa

1 cpeaHero pa3mepa 3eneHoe A610KO
2 60NbLUNE KOPUYHEBbIE MPyLLM

1. 0uncTuTe dpyKTbl N HApeXbTe MAKOTb KYCOYKaMM.

2. OtBapuTe chpykTbl 40 MArkocT. OCTYAUTE 10 KOMHATHO TEMNEpaTypbl;
0CTaBbTe YacTb 0TBAPa AN1A NPUroTOBNEHNUA NIOPE.

3. TlMomecTute pyKTbl B Yallly, A06aBbTe 1-2 CTONOBLIE NOXKM 0TBApa, 3a-
KpoiiTe KpbILKy. CHAMUTE MEPHYI0 EMKOCTb U UCNOb3YIATE TONKATEb.

4. CMmelumBaiTe NHrpeaUeHTbl Ha HU3KOIA CKOPOCTHA, NNABHO NOBbILIAA CKO-
poCTb A0 2, 0 NOyYeHUA OJHOPOAHON KOHCUCTEHUMM. Mcnonb3ayiite
TONKATEb, YTOObI CYMLLATH CMECH CO CTEHOK Yallu.

5. MopasaiiTe niope No0rPeTbIM U KOMHATHOM TEMNepaTypbl.

Mukc u3 rpywn u Tponuyeckux gpyKToB

1 6onbLLaA KOpUYHEBaA rpyLia
1 He6onbLLIOW HaHaH
Y4 nanaiin

1. 0uMCTUTE FpyLLY W HAPEXbTe KYCOYKaMU.

2. OtBapuTe rpywwy Ao rotosHocTy. OcTyauTe [0 KOMHATHON TEMNEPaTYpbl;
0CTaBbTe 4YaCTb 0TBapa ANA NPUroTOBNEHNA NiOpE.

3. OumncTute GaHaH n HapexbTe kycoykamu. O4ucTuTe nanaiito, yaanute
CEMEHa W HapexbTe Kycoukamu.

4. TomecTnTe Bce hpyKTbl B HaLlly, 406aBbTe 1-2 NOXKM rPyLLIEBOr0 0TBapa,
3aKpoiTe KPbILLKY. CHIMIUTE MEPHYI0 EMKOCTb 11 MCNONb3YiiTe TonkaTenb.

5. CmeluvBaiiTe MHrPeANEHTbI HA HU3KOA CKOPOCTH, NNABHO NOBbILAA CKO-
pocTb A0 2, 40 NONyYeHUA OJHOPOAHOW KOHCMCTEHUM. Mcnonb3ayiite
TONKATENb, YTO6I CYMLLATL CMECH CO CTEHOK YaLLi.

6. lopnasaiiTe niope Noj0rPETHLIM NN KOMHATHOI TEMMEPaTypbl.



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful oc-
cupants of our homes however, they are often the ugly duck-
lings of the family. That's why we came up with the idea to
develop attractive and appealing household products.

Martin Stadler, CEQ Stadler Form

Halwa o6Lan uenb — Hacnax/jaTsCA NpoLeccoM, Aenas
XU3Hb ApKoil. OHa TakXe nojpasymeBaeT BHeAPEHUe u-
3aliHepcKnx BeLLen B NMOBCEAHEBHYH XMW3Hb YenoBeka —
39T0 Halll OCHOBHOM NpuHUmn!

MHOXEcTBO 6bITOBbIX MPUGOPOB ABNAIOTCA BaXHbIMUA 1
nonesHbIMK 06UTaTENAMM Hallero AomMa, BMecTe C Tem,
OHW YacTo «rafkue yTATa» B ceMbe. /IMEHHO No3ToMy Mbl
NpULLINK C MAEei pa3BnBaTh NPUBNEKATENbHYH U CTUNBHYIO
TEXHUKY ANA joMa.

Martin Stadler,
reHepanbHbIi gupekTtop Stadler Form.

www.stadlerform.ch Stadle Fu )
www.stadlerform.ru r rm



