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KAVIAAR VAN AUBERGINE MET KOMIJN
HUMMUS VAN WITTE BONEN & CASHEWNOTEN

TAPENADE VAN GEMARINEERDE PAPRIKA'S

AARDPERENCREME MET SCHUIM,
VAN GEROOKT SPEK & HAZELNOOTOLIE

MAISCREME MET WITTE PEPER

GROENE KOOLSOEP, MET KASTANJES & SPEK
WORTELSOEP, MET LANGOUSTINES & CHORIZO
GAZPACHO

CHAMPIGNONS GEVULD MET PISTACHENOTEN
& PLATTEKAAS

CURRYPASTA
WORTELKETCHUP

RUCOLAPESTO MET GEROOSTERDE AMANDELEN
PERZIKCOMPOTE MET VLIERBLOESEM

PAPAJACOMPOTE MET ESDOORNSIROOP

HAZELNOOTPASTA
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DE NIEUWE GENERATIE VAN MIXERS

Aangezien innovatie deel uitmaakt van ons DNA, hebben onze deskundigen de nieuwe Powelix
messen-technologie ontwikkeld. In combinatie met de kracht van onze motoren, verhoogt deze
nieuwe technologie het mixvermogen om in een mum van tijd perfecte resultaten te krijgen. En dit
gedurende een lange tijd.

De Powelix messen-technologie zorgt in een oogwenk voor een smeuig mengsel en uitstekende
mixprestaties zonder enige moeite, dit zelfs voor de hardste ingrediénten.

\\ EEN DOEL: MIX ZONDER TE STOPPEN! /




2 grote aubergines

2 teentjes knoflook
1/4 citroen
2 eetlepels olijfolie
50 g kwark

1/2 theelepel
komijnpoeder

Peper en zout

o Bereiding o

1| Verwarm de oven voor op 210°C. Schil de ui en 3 | Rasp het vlees van de aubergines met een vork

de teentjes knoflook en hak ze fijn. en doe ze in een hoge houder, zoals een maatbeker.

2 | Giet een beetje water in een ovenschaal, snij de 4 | Voeg het citroensap, de komijn en de olijfolie toe.
auberginesin de lengte in tweeén en leg ze metde Breng op smaak met peper en zout. Meng met de
schilkant naar onder in de ovenschaal. Bestrooi Quick Chef op snelheid 8 totdat een glad meng-
de knoflook gelijkmatig over de aubergines en sel wordt verkregen.

dek de schaal hermetisch af met aluminiumfolie.
Laat 45 minuten in de oven bakken.

Jip - Voeg Hleine stukpes gedroogde tomaat loe.
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200 g kikkererwten in blik
200 g witte bonen in blik

50 g cashewnoten

1 teentje knoflook

6 eetlepels olijfolie

1 eetlepel citroensap

1 snufje Espelette peper
5 cl water

Peper en zout

Enkele takjes koriander

o Bereiding o

1| Spoel en laat de witte bonen en de kikkererwten 4 | Doe de hummus in een kom en voeg de rest van

uitdruipen. Schil de teentjes knoflook, snij ze ver- de olie toe. Breng op smaak met peper en zout.

volgens tweeén en verwijder de kiem. Bestrooi met de peper en de fijngehakte koriander
2 | Doe de cashewnoten samen met de knoflook in en dien op.

een hoge houder (zoals een mgatbeker) en do.fe Tip - Indien gewenst, loon kildononuton

vervolgens de bonen en de kikkererwten erbij. e,

Breng op smaak met peper en zout.

3 | Voeg 5 eetlepels olie, het water en het citroensap
toe en mix met de Quick Chef in de turbomodus
totdat een puree wordt verkregen.
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3 rode paprika’s

1 teentje knoflook

6 takjes tijm

1 snufje paprikapoeder
10 cl olijfolie

3 zwarte peperkorrels
100 g ricotta

4 zwarte olijven, ontpit

Peper en zout

o Bereiding o

1 | Verwarm de oven voor op 220°C. Was de paprika’s 4 | Breng op smaak met peper en zout en meng alles

en leg ze op een met bakpapier beklede plaat. Bak door. Laat 1 uur in de koelkast marineren.

ze ca. 20 minuten in de oven totdat de buitenkant 5 | verwijder vervolgens de olie en de tijm en doe de

bruin wordt. paprika’s in een maatbeker. Doe het paprikapoeder
2 | Haal de paprika’s uit de oven, doe ze in een diep- en de zwarte olijven erbij. Meng met de Quick

vrieszakje en laat afkoelen. Eenmaal afgekoeld, Chef op snelheid 6 totdat een glad mengsel wordt

verwijder de schil en de pitjes, en snij het vrucht- verkregen.

vlees in stukken. 6 | Doe de ricotta erbij en meng alles voorzichtig door
3 | Pel en plet het teentje knoflook. Doe de paprika’s, met een spatel.

de knoflook, de takjes tijm in een soepbord en

overgiet met olijfolie. Jip - Gebnuik deze lapenade uoon het matken

uan wnaps mek nawuwskost.

K Waowlimex QUICK CHEF J




o gnediénten o

400 g aardperen

2 aardappelen

1 selderijstengel

60 cl gevogeltebouillon

1 ui

20 cl melk

4 fijne plakjes gerookte spek
Een beetje hazelnootolie
Peper en zout

2 takjes peterselie

o Bereiding o

1| Schil de aardperen en de aardappelen en snij ze
in stukken. Schil en hak de ui fijn. Hak de selderij fijn.

2 | Doe de aardperen, de aardappelen, de selderij
en de ui in een kookpan. Breng lichtjes op smaak
met peper en zout. Giet de gevogeltebouillon
erbij en laat circa 30 minuten koken met een deksel
aangebracht.

3 | Giet de melk in een kleine pan en doe de plakjes
spek erbij. Verwarm de melk. Zodra de melk kookt,
haal de pan van het vuur en laat trekken.

4 | Eenmaal de groenten gaar zijn, mix de soep met
de Quick Chef op snelheid 8 totdat een smeuig
mengsel wordt verkregen.
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5| Net voor het opdienen, verwijder de plakjes spek
en giet de getrokken melk in een maatbeker. Mix
de melk op turbomodus en laat lucht indringen
totdat een lichte schuim aan het oppervliak wordt
verkregen.

6 | Verdeel de soep over de kommen en giet een beet-
je hazelnootolie erbij. Recupereer het schuim en leg
een dikke lepel schuim op de soep van elke kom.

7 | Bestrooi met de fijngehakte peterselie en dien
onmiddellijk op.

Jip - Rooster zeen fjne plakjes gerookle spek
onden de gnill en leg ze net voon het opdienen

op de soep.
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10 min. 12 min.

o hnedinten o

400 g mais, in blik

1 selderijstengel

40 cl gevogeltebouillon

1 gele ui

1 eetlepel olijfolie

20 cl verse dikke room

1 groot snufje witte peper
Enkele takjes peterselie
Zout

o Bereiding o

1| Spoel en lek de mais uit. Schil en hak de ui. Hak
de selderij fijn. Verwarm de olijfolie in een pan en

fruit de ui met de peper 2 minuten. dien op.

2 | Voeg de mais toe en giet de bouillon erbij. Laat 10
minuten op een medium vuur bakken.

3 | Na het beéindigen van het kookproces, meng de

soep met de Quick Chef op

N

Jip - Voon een smeuige vensie, zeof de

snelheid 10. Doe de gebatkken champignons loe.
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dikke room erbij en breng op smaak met zout.
Meng, bestrooi met de fijngehakte peterselie en

/Ve&‘aam/zéfqaazm woeg enkele in de parn

/




350 g groene kool

200 g tamme kastanjes in blik
of diepgevroren

2 plakjes gerookte spek
1 aardappel

1 wortel

1 peer

70 cl groentebouillon

1 ui

Peper en zout

o Bereiding o

1| Snij het spek in stukjes. Schil en hak de ui. Schil 4 | Voegdan de kastanjes toe en laat 15 minuten verder

de wortel en de aardappel, en was de peer. Snij de koken.

groenten in stukken. Was en snij de kool in stukken. 5| Na het begindigen van het kookproces, meng de
2 | Bak het spek en de ui 2 minuten in een grote kook- soep met de Quick Chef op snelheid 4 totdat er

pan. Doe de peer, de aardappel en de wortel erbij nog enkele brokken overblijven.

en laat 2 minuten verder bakken. Voeg de kool toe

en giet de bouillon erbij. Jip - Net uoon het opdienen, voeg croutons te.

3 | Breng een deksel aan en laat 20 minuten op een
zacht vuurtje koken.
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o hnedinten o

600 g wortelen

2 teentjes knoflook

2 stengels citroengras

70 cl gevogeltebouillon

2 eetlepels olijfolie

2 eetlepels sesamzaadolie
8 fijne plakjes chorizo

8 langoustines

Peper en zout

Enkele blaadjes Thaise basilicum
of eetbare bloemen

o Bereiding o

1 | Schil de teentjes knoflook en de wortelen. Hak fijn.
Verwijder het eerste blaadje van het citroengras
en snij het in stukjes.

2 | Verwarm de olijfolie in een pan en voeg het ci-
troengras en de teentjes knoflook toe. Doe de
wortelen erbij en laat 5 tot 10 minuten bakken.
Giet de bouillon erbij en laat 25 minuten op een
zacht vuurtje koken.

3| Leg de plakjes chorizo op een met bakpapier
beklede ovenplaat en gril ze enkele minuten onder
de grill van de oven.

4 | Wanneer de wortelen gaar zijn, mix ze kortstondig
in de soep met de Quick Chef op snelheid 10 om

N
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de aroma’s goed te spreiden. Giet de soep door
een zeef voor een mooi vloeibaar mengsel. Dien
warm op.

5| Haal de langoustines uit hun schil. Verwarm de
sesamzaadolie in een kleine pan en bak de lan-
goustines.

6 | Doe in elke kom een soeplepel wortelsoep en voeg
vervolgens de langoustines en 2 plakjes gegrilde
chorizo toe. Versier met basilicum of een eetbare
bloem.

Jip - Als w de soep niet wilt zeuen, verwgder

/
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o gnediénten »

400 g zeer rijpe tomaten

Y2 komkommer

Y2 selderijstengel

1 kleine rode paprika
Y bosje basilicum

1 teentje knoflook
20 cl olijfolie

10 cl water

1 eetlepel wijnazijn

Peper en zout

o Bereiding o

ken. Was en hak de basilicum fijn. Schil en snij de

teentjes knoflook in tweeén en verwijder de kiem. bnood dat met Z s ingew, .

2 | Doe de groenten, de basilicum en de knoflook
in een kom en voeg vervolgens de olijfolie en de
azijn toe. Breng op smaak met peper en zout en
meng alles goed door. Laat 1 uur in de koelkast
marineren.

K Wionwlimex QUICK CHEF

1| Was de tomaten, de selderij, de komkommer en 3 | Mix de inhoud van de kom met de Quick Chef op
de rode paprika. Verwijder de pitjes uit de paprika snelheid 10 en voeg een beetje water toe naarge-
en schil de komkommer. Snij de groenten in stuk- lang de gewenste consistentie. Dien koud op.

Jip - Senveen dit necept sarmen, met geroosterd
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12 grote Parijse champignons

1 citroen

100 g plattekaas

7 cl vloeibare room

50 g gepelde pistachenoten
1 teentje knoflook

Een beetje olijfolie

Peper en zout

Enkele takjes oregano of tijm

o Bereiding o

1| Verwarm de oven voor op 180°C.
Was de champignons en verwijder
de steeltjes. Schil de citroen en haal
uit elkaar. Schil en snij de teentjes
knoflook in 2 en verwijder dan de
kiem.

2 | Doe de knoflook, de pistachenoten,
het vlees van de citroen en de kaas
in een maatbeker. Breng op smaak
met peper en zout.

3 | Mix met de Quick Chef op snelheid
4 gedurende 10 tot 15 seconden
en voeg een beetje room toe. Zorg
dat er nog enkele stukken pistache-
noten te zien zijn.

4 | Doe de vulling in de champignons
en leg ze in een ovenschaal. Bes-
prenkel met een beetje olijfolie en
bestrooi met oregano.

5 | Laat 20 minuten in de oven bakken.

Jip - Voon uw barbecue, laat
de champignons op de bakplaat
bakken.

K Wionwlimex QUICK CHEF
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I
;j 20 min. @5 min.

o gnediénten »

3 teentjes knoflook

2 cm gemberwortel

1 rode peper (naargelang de smaak)
5 teentjes kardemom

1 theelepel venkelzaad

1 theelepel korianderzaad

1 theelepel kurkumapoeder

1 theelepel komijnpoeder

1 theelepel currypoeder

1 theelepel zwarte peperkorrels
1 theelepel paprikapoeder

2 eetlepels tomatenconcentraat
2 eetlepel appelazijn

3 eetlepels olijfolie

1 eetlepel water

o Bereiding o

1 | Schilen snijde teentjes knoflookin tweeén en verwi-
jder de kiem. Schil en snij de gember in stukjes.
Verwarm een eetlepel olie en bak de gember en de
knoflook een tiental minuten op een zacht vuurtje
om ze zacht te maken. Zet opzij.

2 | Verwarm een pan zonder vet en rooster de venkel,
de koriander, de kurkuma, de peper, de komijn en
het paprikapoeder Zet opzij.

3 | Haal de zaden uit de kardemom.

4 | Doe de kruiden in een maatbeker, doe de teent-
jes knoflook, de gember, het kardemomzaad, de

N
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curry, de peper, het tomatenconcentraat en de
appelazijn erbij. Giet de rest van de olijfolie erbij.
Mix op snelheid 6 totdat een homogeen mengsel
wordt verkregen.

5 | Bewaar in een pot.

Jip - Gebuy deze pasta samen met gegnilde
kipfilels of ngst.

QUICK CHEF
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A
&9 20 min. 70 min.
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500 g wortelen

2 ui

2 teentjes knoflook

2 eetlepels wijnazijn

1 eetlepel balsamicoazijn
2 eetlepels olijfolie

1 snufje gemberpoeder

1 snufje paprikapoeder

1 laurierblaadje

50 g bruine suiker

30 cl tomatencoulis

12 cl water

Peper en zout

o Bereiding o

1| Schil de ui en de teentjes knoflook en hak ze fijn. 3 |Laat 1 uur koken op een zeer zacht vuurtje

Schil en hak de wortelen. met een deksel aangebracht en roer het meng-
2 | Verwarm de olie in een sauteerpan en fruit de ui en sel regelmatig door. Controleer tevens of er altijd

de knoflook samen met de wortelen op een hoog vloeistof in de pan aanwezig is.

vuur. Na 5 minuten, bestrooi met bruine suiker en 4 | Verwijder het laurierblaadje, voeg 7 cl water toe

laat 3 minuten karamelliseren. Blus met wijn- en en mix met de Quick Chef in de turbomodus totdat

balsamicoazijn. Zodra alle azijn is verdampt, doe een zeer glad mengsel wordt verkregen.

de gember, het paprikapoeder, 5 cl water en de 5| Laat de ketchup afkoelen en zet het in de koelkast.
tomatencoulis erbij. Breng op smaak met peper en

zout. Jip - Gebu, deze kelehup met zeffgermaatie
kipnuggels.
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o hanedicnten o

100 g rucola

10 basilicumblaadijes
1 teentje knoflook

60 g amandelen,
gepeld en fijngehakt

15 cl olijfolie
50 g geraspte Parmezaanse kaas

Peper en zout

o Bereiding o

1| Was en droog de rucola en de ba-
silicumblaadjes grondig. Rooster de
amandelen in een pan zonder vet.

2 | Schil de teentjes knoflook, snij ze
tweeén en verwijder de kiem.

3 | Giet de olie in een maatbeker. Voeg
de rucola, de basilicum, de knoflook,
de amandelen en de Parmezaanse
kaas toe. Breng op smaak met peper
en zout.

4 | Mix alles met de Quick Chef op snel-
heid 4 totdat een homogeen meng-
sel wordt verkregen.

Jip - U tunt deze pesto ook bered-

uan armandelen.

\ Wionwlimex QUICK CHEF
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1 kg gele perziken

2 g gedroogde vlierbloesem

1 eetlepel agavesiroop

o Bereiding e

1| Schil en ontpit de perziken. Snij ze
in blokjes.

2 | Doe de perziken met de vlierbloesem
in een pan en voeg de agavesiroop
toe. Breng een deksel aan en laat
gedurende 20 minuten op een me-
dium vuur bakken. Indien nodig,
voeg een beetje water toe.

3 | Na het bakken, mix met de Quick
Chef op snelheid 6 totdat een gladde
compote wordt verkregen. Laat af-
koelen voor het opdienen.

Jip - U kunt vlienbloesem vinden
n de biowinkel in ww buwnt.
uerzamelen en lalen arogen.

\ Wionwlimex QUICK CHEF

/




® /g, ) °

2 mooie papaja’s

3 eetlepels esdoornsiroop
1 eetlepel citroensap
1 stengel citroengras

5 cl water

o Bereiding e

1 | Open de papaja’s in 2. Verwijder de zaadjes, haal
het vruchtvlees uit en snij het in stukken. Verwij-
der het eerste blad en het harde uiteinde van het
citroengras en snij het in de lengte in tweeén.

2 | Doe de papaja en het citroengras in een pan, giet
het water erbij en laat 20 minuten op een zacht
vuurtje koken.

3 | Na het kookproces, verwijder het citroengras en

N
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mix met de Quick Chef op snelheid 4 terwijl de
esdoornsiroop en het citroensap geleidelijk aan
worden toegevoegd.

4 | Laat afkoelen voor het opdienen.

Jp - Papga is vezebj en aldus goed voon de
spjsuentoning,
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60 g hazelnootpoeder

150 g melkchocolade
1 theelepel hazelnootpuree
50 g donkere chocolade

4 eetlepels hazelnootolie

1 | Rooster het hazelnootpoeder gedurende een korte 4 | Bewaar in een glazen pot.

periode in een pan zonder vet.

2 | Breek de melkchocolade en de donkere chocolade
in stukjes en laat ze au bain-marie smelten. Laat
afkoelen.

3 | Doe het hazelnootpoeder in een maatbeker. Voeg
de gesmolten chocolade, de hazelnootpuree
en de olie toe en mix met de Quick Chef op snel-
heid 8 totdat een mooi homogeen mengsel wordt
verkregen.

Jip - Bewaar de pasta in een aroge nuimie wi
de buwrt van licht. Als de pasta hard wond,
wanm, het enkele seconden op om het beten le
kunnen smeren.
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