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PART 1 - STARTER GUIDE

10 steps to unlock the potential of your blender

) Infinymix+ is more than a smoothie maker, it will be-
come the best partner of your nutritious and healthy
routine!

2 The high-speed motor combined to Powelix Life
Blades Technology make it possible to create a large
variety of recipes from smoothie to dessert.

FRozen Foop
OR ICE CUBES

Heavy
INGREDIENTS

LigHr
INGREDIENTS
AND LIOUIDS

—

> Start your experience here with your 10 first steps,
10 first days, 10 first recipes to become familiar with
Infinymix+.

> Follow the guide, you are on the road to unlock the full
potential of your blender!

Tips

> To get perfect results, put the lightest ingredients and
liquids first, then add the heaviest ingredients, end
with the frozen food or ice cubes.

> Do not exceed the maximum level indicated.
> For thick preparations, use the pusher included.
> For a smoother texture, adjust the speed level and

add liquid while Infinymix+ is running until the desired
texture is reached.

On-the-go

2 Add the ingredients in the reverse order in the
on-the-go bottle (depending on model). Put the
frozen food and heavy ingredients first, end with
light ingredients and liquids. Blend directly in the
bottle and bring your preparations anywhere!

USER GUIDE

> AUTOMATIC > MANUAL
PROGRAMMES SETTINGS

N
%) %) ®) 6
SMooTHiE Ice cRusH Puise SPeED
Soreer DEsSerT TiMe

> LEVEL > ON-THE-GO
EXPERIENCE BOTTLE
AE))|
-/

VERY EASY Ensy

50!
<O\

Aovancep Expert

b/

[uaNTITY OF INGREDIENTS NEEDED FOR
ONE ON-THE-GO BOTTLE

Icep CoFFEE

%
\/ SERVES 6 — PREPARATION 5 MINS

300 ml almond milk - 6 espressos - 2 tbsp salted
caramel - Fifteen ice cubes

1| Put the almond milk, espressos and salted caramel

in the blender jug, close the lid, select the @ program
Start
then press the &, button.

2 | At the end of the program, open the lid, pour the
mixture into 6 large glasses and add the ice cubes.
Serve immediately!

Farney somelthing diferent?
Replace the salfed cararmel with honey and add a few
arops of onange blossom water o yowr iced coffee.

~ CHOCOLATE, BANANA &
1 @ CocoNuT MILKSHAKE

SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

2 bananas - 400 ml coconut milk - 4 scoops of chocolate
ice cream

1| Peel and slice the bananas.

2| Put all the ingredients in the blender jug, close the lid
Start

firmly, select the @ program then press the 5, button.
3| At the end of the program, open the lid and serve
immediately, in glasses with straws.
Jip.: Fon an icien milkshake,
use pre-frozen banana slices.
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10 FIRST RECIPES

I\ @ CHESTNUT FLOUR CREPES

SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

250 g wheat flour - 50 g chestnut flour - 100 g sugar -
4 eggs - 90 g melted butter - 1 vanilla pod - 600 ml

lukewarm milk

1| Put the flour in the blender jug. Add the sugar, eggs,
melted butter, vanilla seeds and milk. Close the lid,
select the 7 program then press the g, button. Stir the

ingredients using the pestle if needed.

2| At the end of the program, open the lid and leave the
batter to rest for around fifteen mins.

3| Heat a non-stick frying pan, add a knob of butter, pour in

a ladle of batter, turn to spread it around the pan and cook

for one to two mins before flipping the crépe. Repeat to
use up the batter. Serve with a homemade spread, jam,
or simply sugar!

Jip.: Jhe secnet to a good orépe balter®
Resting.

DETox SMOOTHIE
SERVES 6 — PREPARATION 5 MINS

NG
2 kale leaves - 2 raw beetroot (around 250 g) - 2 sticks of

celery (around 80 g) - 500 ml orange juice - 2 tbsp lemon
juice - 2 bananas - 2 tbsp agave syrup

1] Remove the stalks from the kale leaves, then chop
them. Finely chop the celery stalks. Peel and dice the
beetroot. Peel and slice the bananas.

2| Pour the orange juice, lemon juice and agave syrup into
the blender jug and add the kale, beetroot, celery and

banana. Close the lid.
Start

3| Select the E@ program then press the 5, button.
At the end of the program, remove the lid and serve
immediately.

Jhis necjpe. is packed with witamins, healthy nubuents
and anlioxidants, perject fon breakjast!

SpinacH & MINT GREEN
Houmous
SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

500 g chickpeas - 40 g baby spinach - 2 bunch of fresh
mint - Juice of 1 lemon - 3 tbsp tahini - 30 ml olive oil -
1 pinch of salt - 1 tbsp sesame seeds

1| Rinse the baby spinach in fresh water. Strip the mint
leaves.

2| Put the chickpeas in the blender jug and add the baby

spinach, mint, lemon juice, tahini, olive oil and salt.
Start

3| Select the @ program then press the 5, button.
Stir the ingredients using the pestle if needed.

4 | At the end of the program, open the lid and put the
houmous in a bowl. Garnish with sesame seeds and
fresh herbs. Chill until ready to serve.

Jip.: Senve this dip with cwdités and crackens.

FiG, HAzZELNUT & GOATS
I\ @, CHEESE SPREAD

SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

140 g dried figs - 300 g goats cheese - 100 g Greek
yoghurt - 1 dash of olive oil - 20 g crushed hazelnuts -
Salt & pepper

1| Put the figs, goats cheese, yoghurt and olive oil in the
blender jug. Close the lid, select the @ program then
press the i‘;? button. Stir the ingredients using the

pestle if needed.

2 | At the end of the program, open the lid and pour the
mixture into a small bowl.

3 | Garnish with crushed hazelnuts.
Jip.: Senwe with crackens and cuditds.
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2) BLACKBERRY &
MASCARPONE SORBET

1 ) \@} | SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

300 g fresh or frozen blackberries - 50 g brown sugar -
2 tbsp honey - 100 g mascarpone

1| Freeze the fresh blackberries for at least 8 hours.

2| When this time is up, put the frozen blackberries in the
blender jug then select the %% program and press the

Start
stop PUttoN.

3| At the end of the program, add the brown sugar, honey
and mascarpone. Select the & program then hold
down the Ss'tf,rp' button until you have an even mixture.

Stir using the pestle.

4 | Chill for 30 mins before serving.

Jip. For a mone intense flavour, use mouniain horney.

TomaTO
& CHERRY GASPACHO

NG
\J SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

1 kg tomatoes - 200 g cherries - 2 large slices of bread

- 1 tbsp brown sugar - 1 pinch of Espelette pepper -

A few basil leaves - 20 ml olive oil - 3 tbsp sherry

vinegar - Salt & pepper

1| Chop the tomatoes.

2| Put the chopped tomatoes, destoned cherries,
breadcrumbs and brown sugar in a bowl. Season with
salt, pepper and a pinch of Espelette pepper than add
the olive oil and sherry vinegar. Chill for at least two
hours to allow the flavours to combine.

3| Put the mixture in the blender jug, close the lid, select
the @ program then press the Ss':,? button. At the end of
the program, open the lid and serve fresh accompanied

with diced courgettes, sliced cherries and fresh basil.

Jip.: Use mealy Coewn de Boeuf tomatoes
lo make this necipe.

ENERGY BALLS
SERVES 4 — PREPARATION 30 MINS

o
ORD

10 large dates - 100 g shelled walnuts - 1 tbsp goji
berries - 1 tbsp coconut oil - 1 tbsp coconut - 1 heaped
tsp bee pollen - 2 tbsp sprouted seeds - Sesame seeds
and grated coconut

1| Soak the walnuts in a bowl of cold water for 8 hours
then drain.

2| Stone the dates. Put the dates, walnuts, goji berries,
coconut oil, coconut, pollen and sprouted seeds in the
jug and hold down the @) button for a few secs. Stir
using the pestle to obtain a finely chopped mixture.

3| Take a teaspoon of the mixture and form into balls
(to prevent the mixture from sticking to your hands,
dip them in warm water).

4 | Roll the balls in the grated coconut or sesame seeds.

Jip. Yow can neplace the walnuls with
pearuils on hazelnus.

MACKEREL RILLETTES
wiTH MUSTARD SEEDS

D) 6

& 2
- SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

2 tins of mackerel in water - 60 g mascarpone - 1 shallot

- 1 tbsp mustard seeds - 1 tsp lemon juice - 2 tbsp colza

oil - 5 pink peppercorns - A few chives - Salt & pepper

1| Open and drain the tins of mackerel. Peel and finely
chop the shallot.

2 | Put the mascarpone in the blender jug with the mustard
seeds, lemon juice, oil and pink peppercorns. Season
with salt and pepper, press the ), button, adjust to

level 3 and press the () button; adjust to 15 secs and

press the Ssttirp' button. Stir the mixture using the pestle.

3| Add the crumbled mackerel fillets and shallot and
press the ), button, adjust to level 1 then press the
button; adjust to 1 min and press the Sgt;;t button.
Stir the mixture using the pestle.

4| Set aside the rillettes and serve with a little chopped

chives.

Tips: Jon added creaminess, add ! large thsp
of mascanpone. Replace the mackerel with sardines.
$pread on seeded crackers.
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HomemADE SoyA MiLk

[e)
\@/ SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

PART 2 - DAILY CULINARY INSPIRATION

40 healthy & tasty recipes for every moment
100 g dehulled yellow soybeans - 800 ml lukewarm

water

—

> Extend your experience, get inspired! In this section, we provide you with 40 new healthy and delicious recipes,
with dozens of tips and ideas to grow your skills, and to help you create new tastes!

1| Soak the soybeans in a large bow! of water for 8 to
12 h. Rinse them in fresh water.

2| Put the soybeans in the blender jug, add the 800 ml of

lukewarm water and blend. Select the (s program then
press the Sst:,: button. At the end of the program, open
the lid and pour the mixture into a pan.

) All the recipes are categorized by tasty moment: breakfast, brunch, tea time, aperitif.

3| Bring to the boil, then simmer for 30 mins, stirring
regularly.

4 | Leave to cool then strain using a muslin cloth. Put the
soya milk in a bottle and keep in the fridge.

Jp: [ you have a sweet looth, by adding a lie agave

Breakfast synup when you blend the ingnedients.
Homemade Soya MilK .........cccooiiiiiiiiiiiiecen p. 09 Luxury Chocolate & Banana Nice Cream ................. p. 20
Cherry & Rice Milk Milkshake ............cccccceeeiiininne.n. p. 09 Cherry Frozen Yoghurt ..........cccoveieeiiiiiieeceeciieeeee p. 20
Cashew & Hazelnut MilK ..........ccccooeiiiiiiiiniieiiiienee, p. 10 Raspberry, Coconut & Vanilla Smoothie ................... p. 21
Dairy-Free Buckwheat Pancakes............c...ccccceeen. p. 10 Raspberry & Almond Milkshake ..........cccccccooeieiniins p. 21
Two-Tone SMOOthIe......cceeiviiiieiiieieeceec e p. 11 Chocolate, Date & Bergamot Milkshake ................... p. 22
Raspberry Chocolate Chia Pudding ..........c.cccceeveen. p. 11 Two-Tone Melon & Raspberry Ice Lollies ................. p. 22 \
A BOWI .o, p. 12  Raspberry & Seed MUFfiNS ........occoveveeeeeerereeeeeerenn p. 23 I CHERRY & RiIce MiLk
Hazelnut Spread ... p. 12 Blueberry Ice Cream Sandwich ................cc.ccoceeiis p.23 MILKSHAKE
Dutch Baby Pancake with Blueberries ...................... P. 13 ENErgy Bars .....ocococoooeeeeeeeeeeeeeeeeee e p. 24 \Z& ‘ @ ‘ SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS
Acai, Coconut & Goji Berry Bowl.........ccccooveeeiiinens p. 13 Chocolate Spread & Vanilla Marble Cake ................ p. 24 L
600 ml rice milk - 1 pinch of cinnamon - 400 g fresh cherries
- 4 tbsp agave syrup

» |\ 400 ml rice milk - 1 small pinch of cinnamon -
U 260 g fresh cherries - 3 tbsp agave syrup

Brunch
1| Pour 300 ml of the rice milk into ice cube trays and place
them in the freezer for at least 4 hours. Wash and pit the
cherries.
Banana & Chocolate Chip Cake ............ccccoceeeiennee. p. 14 Virgin Pina Colada .........c.ccoovviiiiiiiiiieiic e p. 25 2| Just before serving, put the fresh cherries, ice cubes,
Mango, Chia Seed & Oat Milk Smoothie .................. p. 14 Mango, Passion Fruit & Coconut Milkshake ............. p. 25 cinnamon, agave syrup and remaining milk into the blender
Cold Soup with Seeds ..........cceeiviiiiiiiiieeee, p. 15 Raspberry & Rose Water Lassi .........cccccceevivveieennnen. p. 26 jug or on-the-go bottle. Select the ¥ program then press
Butternut Squash & Chestnut Flour Pancakes ......... p. 15 Watercress & Pistachio Pesto ............cccccoiiiiis p. 26 the i‘::: button.
Gorgonzola, Honey & Rosemary Muffins ................. p. 16 Red Berry & Violet Flower Cocktail ..............cc........ p. 27 3| When the program is finished, select the @ program and
Pineapple, Ginger & Sage Sorbet .........c..ccccovveinneen. p. 16 Red Lentil Dip ..ocoeviiiiiiiiiceee e p. 27 press the Ss'tf,: button. Rerun the @ program if necessary
Orange Blossom Baghrir or Thousand-Hole Pancakes .... p. 17 Red Onion Guacamole ..........cccceeveeivieeeeeeiiiieee e p. 28 (this depends on the size of your ice cubes).
Chocolate Truffles ......ooooeeeieeeeeeeeeeeee e p. 17 Jalapefio & Pineapple Margarita .........c..ccccceeviieenns p. 28 4| When the program is finished, pour the milkshake into
Almond Milk & Walnut Cake ..........ccccceeevvviereeninnnen. p. 18 Beetroot & Chickpea Houmous ..........ccccccceieeninns p. 29 4 glasses. Drink immediately.

Beetroot, Labneh & Pistachio Dukkah Tartare .......... p. 19 Feta & Pepper Ktipiti ... p. 29 Tip.: Fon a nich on, add ? thsp £ bulh




I\ CAsHEW & HAZELNUT MiLk

SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS
@)%y

1 litre tap water - 60 g hazelnuts - 60 g unsalted cashew
nuts - 1 tbsp acacia honey - 1 pinch of vanilla powder

1| Put the cashew nuts and hazelnuts in the blender.
Select @) for 20 secs.

2| At the end of the program, add the water, honey and
vanilla powder, then select the @ program and press
the 3g, button.

3| When the program is finished, strain the milk if
required.

4 | Pour the milk into a jug and cover. The milk will keep up
to 4 days in the fridge. Shake before serving.

Jp: You can use agave synup instead of honey.

I\ DAIRy-FREE BUCKWHEAT
PANCAKES

@ (j\ ‘ SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS
/ \s yll

120 g buckwheat flour - 130 g wheat flour - 1 egg -
750 ml oat milk - 1 tsp salt

1| Put the egg and salt in the blender jug. Add the milk,
press the §), button, adjust to level 1, press the (),

button, adjust to 10 secs and press the ‘?,Z'; button.

2| Add the buckwheat flour and wheat flour, select the 7
program and press the gy button. Stir the ingredients

using the pestle if required.

3| Pour the pancake batter into a bowl and leave to rest
for 1 to 2 hours.

4| Cook the pancakes for 1 minute on each side in a
lightly oiled frying pan.
Jip.: Yow can make tis necipe

10

2\ @ Two-TONE SMOOTHIE
J N / SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

For the first mixture ey
200 g strawberries - 1 large banana

For the second mixture
150 g blueberries - 250 g Greek yoghurt

1| For the first mixture: peel the banana. Wash and hull
the strawberries.

2| Put the strawberries and banana in the blender jug,
select the @ program and press the i:i: button.

3 | Pour the mixture into a glass and chill.

4 | For the second mixture, put the blueberries and yoghurt
in the blender jug, select the @ program and press the

Start
stop PULtON.

5 | Carefully pour this mixture over the first mixture.

Jip: Yow can neplace the blucbeies with blackbeies

\ RAsPBERRY CHOCOLATE

7 ) @ CHIA PubDING

SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

60 g chocolate - 600 ml almond milk - 8 tbsp chia seeds
- 30 g cocoa powder - 300 g raspberries - 30 g cane
sugar - 1 vanilla pod - 6 tbsp almond butter - A few
raspberries

1| Melt the chocolate in a bain-marie then dilute with the
almond milk. Add the chia seeds and cocoa powder
and mix well. Divide into 4 bowls and chill in the fridge
for at least an hour.

2 | Meanwhile, put the raspberries, sugar and vanilla
seeds in the blender jug. Select the @ program then
press the Ss':,:: button. At the end of the program, open
the lid and pour the raspberry purée over the chocolate
chia pudding.

3| Add 1 tbsp of almond butter to each bowl and garnish
with fresh raspberries. Chill until ready to serve.

Jip: Fon @ mone bwpical vension, neplace e naspbevies
with mango and a dash of passion i juice.!

1



DutcH BABy PANCAKE

)
-/ - WITH BLUEBERRIES
@ N y SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

160 g flour - 40 g almond powder - 1 pinch of table salt -
6 large eggs - 300 ml buttermilk - 150 g sugar - Zest of an
unwaxed lemon - 1 vanilla pod - 125 g blueberries - 20 g

Acal BowL

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

D,

2 tbsp agai powder - 400 ml almond milk - 2 bananas -
150 g blueberries

For the topping: 2 bananas - 2 kiwi fruit - 1 pomegranate

12

\3)
@ 6 y SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS
) sl

60 g shelled hazelnuts - 50 g milk chocolate - 1 tbsp hazel-
nut butter - 50 g dark chocolate - 2 tbsp hazelnut oil

HAZELNUT SPREAD

1| Put the hazelnuts in the jug and crush them roughly using
the @) button.

2| Toast them in a dry frying pan. Once they turn golden
brown, put to one side.

3| Break the milk chocolate and dark chocolate into pieces
and melt in a bain-marie. Leave to cool.

4| Put the toasted hazelnuts in the blender jug and press the
6, button; adjust to level 1, press the @ button and adjust
to 45 secs. Press the button to produce a fine powder. Add
the melted chocolate, hazelnut butter and oil then blend for
a maximum of 1 min, stirring using the pestle if required,
until you have an even mixture. Store in a glass jar.

Jip. Keep the spread in a duy place away fiom surdight.
it handlens, wawn it fon a fow seconds to make
& easien, lo spnead.

A

- 30 g chia seeds - A handful of hazelnuts

1| Wash the blueberries and slice the bananas. Put the
acai powder, banana pieces, blueberries and almond
milk in the blender jug.

2| Select the @g program then press the i:,: button. Pour
the mixture into 4 bowls when the program is finished.

3| Peel the kiwis and remaining bananas and slice them
finely. Collect the pomegranate seeds. Roughly chop
the hazelnuts.

4 | Place the fruit carefully in rows in each bowl, then add
the chia seeds and hazelnuts.

Hpai bewies come. flom South America.

Acai, Coconur & Goui
BErRRY BowL

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

V1D

100 g frozen acai pulp - 1 tbsp maca powder -
2 bananas - 200 ml apple juice - 10 strawberries
For the topping: 1 banana - 4 strawberries - 2 tbsp
goji-berries - 100 g granola - A few coconut shavings -
Maple syrup To serve: 2 coconuts (optional)

1| Wash the strawberries. Slice the bananas.

2 | Put the bananas, agai pulp, maca powder, strawberries

and apple juice in the blender jug.
Start

3| Select the (J; program then press the 5o- button.

4| Cut the 4 strawberries into pieces. Break the coconuts
in half. In each coconut half (or in bowls), pour in the
smoothie then garnish with a little granola, sliced
banana, strawberries, goji berries and a few coconut
shavings.

5| Add a dash of maple syrup and taste immediately.

Jip.: [ youw want to sewe as a smoothie (in glasses).
Just use one banana.

butter

1 | Mix the flour, almond powder and salt together. Set aside.

2 | Put the eggs in the blender jug, add the buttermilk, sugar, lemon

zest and scraped vanilla pod. Press the §, button, adjust to

level 4 and press the @ button; adjust to 20 secsand press the
S;%t button. Add the flour mixture, select the @ program and
press the ?;: button. At the end of the program, open the lid,
pour the mixture into a bowl, add the blueberries then leave to

rest for 30 mins.

3 | Preheat the oven to 210°C. Put two small 25 cm cast-iron pans
in the oven so that they are very hot at the time of cooking.

4 | Once the oven is up to temperature, put a small knob of butter
in each pan and return to the oven for 2 to 3 mins until melted.
Then pour in the mixture and cook for around 15 mins.

5 | Remove from the oven, garnish with flaked almonds and serve
immediately.

13
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ManGo, CHiA SEep & OAT

@g) MiLk SMOOTHIE

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

N

1 large mango - 2 oranges - 2 tbsp chia seeds - 400 m/
oat milk - 2 dates

g Half a mango - 1 orange - 1 tbsp chia seeds -
\ 200 ml oat milk - 1 date

1| Peel the mango and cut the flesh into pieces. Stone the
dates.

2 | Peel the orange and remove the segments.

3| Put the dates, orange segments and diced mango in
the blender jug or on-the-go bottle. Add the chia seeds.

4| Pour in the milk, select the @ program then press the

Start
stop PULtON.

5| Serve immediately.
Jip.: [fyow don't eat the smoothie right away, i will be
thickened by the chia seeds. You can then use
& to make a smoothie boud.

N

BANANA & CHOCOLATE
CHip CAKE

©
=0

= N
Al @ / \S)y” SERVES 4 — PREPARATION 20 MINS

180 g flour - 2 tsp baking powder - 1 pinch of salt - 60 g
softened butter - 180 g sugar - 1 egg - 3 very ripe bananas
- 120 ml fermented milk - 125 g chocolate chips

1| Preheat the oven to 180°C.

2| Put all the ingredients in the blender jug except the
chocolate chips. Select the 77 program then press the ?;:
button. Stir the ingredients using the pestle if required.

3| At the end of the program, open the lid, add the chocolate

chips and press the 6, button, adjust to level 3, press the
() button, adjust to 20 secs and press the S;ttirpt button.

4| Pour the mixture into a pre-greased and floured cake tin.
Bake for 50 minutes.

5| Remove from the oven and allow to cool completely
before turning out.

Jip.: Yow can make individual cakes by powning e miiue
into muffin cases and adjusting the baking time to 20 mins.

CHESTNUT FLOUR PANCAKES
SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

BUTTERNUT SQUASH &
2)
)

J

75 g wheat flour - 25 g chestnut flour - 20 g brown
sugar - 1 sachet of baking powder - 150 ml milk - 900 ml
puréed butternut squash - 2 eggs - 30 g melted butter -
Seeds from one vanilla pod

1| Separate the eggs.

2| Put all the ingredients in the blender jug except the
Start

egg whites. Select the @ program then press the 5,
button. Stir the ingredients using the pestle if required.

3| At the end of the program, open the lid and pour the
mixture into a bowl.

4| Whisk the egg whites into firm peaks and carefully stir
into the previous mixture.

5| Melt a knob of butter in a pan, pour in a small ladle of
batter and cook for 1 to 2 mins on each side. Repeat
until you have used up all the batter.

Jip.: Senve these pancakes with a dash of maple syrup

28

CoLp Soup wiTH SEEDS
SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

NG

2 small ripe avocados - 2 small (or 1 large) cucumbers
- 1 courgette - 100 g spinach leaves - Juice of 2 limes
- 2 cm ginger - 300 ml cold water - ¥; tsp wasabi - 2 tsp
pumpkin seeds - 2 tsp sesame seeds - 2 tsp sunflower
seeds - 2 tsp mustard seeds - A dash of olive oil - Salt

& pepper

1| Peel the cucumbers, then halve them lengthwise.
Remove the seeds and cut the flesh into pieces.
Wash and dice the courgette. Cut the avocados in
two, remove the pit, and scoop out the flesh. Rinse the
spinach leaves. Peel and grate the ginger.

2 | Put the cucumber and avocado in the blender jug along
with the diced courgette and spinach leaves. Add the
ginger, lime juice, and wasabi. Pour in the water.
Season with salt and pepper.

3| Select the program by adjusting to speed 5 for 1 min

and press the 35 button.

4 | Chill until ready to serve.

5| Just before serving, pour the soup into bowls, add a
dash of olive oil, then sprinkle the seeds on top.
Season with salt and pepper.

15
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PINEAPPLE, GINGER
& SAGE SORBET

SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

AN st
©),
)6,

1 large very ripe pineapple (around 500 g flesh) - 10 g
ginger - 6 sage leaves - 2 tbsp agave syrup

1| Peel the pineapples. Remove the eyes and core and chop
the flesh into small pieces.

2| Put the pineapple pieces, sage, ginger and agave syrup
in the blender jug then press the §, button and adjust to
level 6, press the () button and adjust to 30 secs. Press

Start
the 5, button.

3| At the end of the program, pour the mixture into ice cube
trays and place them in the fridge for at least 6 hours.

4| Just before serving, put the ice cubes in the blender jug.
Select the \& program then press the Sst;? button and stir
the mixture using the pestle.

5| At the end of the @J/ program, rerun the program
if needed until you have a smooth mixture. Serve

immediately.
Jip.: Sewe tis sonbet at the end of a heavy meal.

GorGoNnzoLA, HONEY
& RoseEMARY MUFFINS
SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

N
2) 4,

3 eggs - 100 ml milk - 70 g butter - 70 ml olive oil - 200 g
flour - 1 sachet of baking powder - 2 tbsp runny honey -
2 sprigs of rosemary - 110 g gorgonzola

1| Preheat the oven to 180°C. Separate the eggs.

2| Put the egg yolks, milk, melted butter and olive oil in the
blender jug. Add the pre-sieved flour and baking powder, and

the honey and finely chopped rosemary, and close the lid.
Start

3| Select the £ program then press the stop DUttoN. Stir the
ingredients using the pestle if required. At the end of the
program, open the lid and pour the mixture into a bowl.

4 | Using an electric whisk, whisk the egg whites into firm peaks
and carefully stir them into the batter.

5| Pour half the batter into previously greased and floured
muffin cases, add a few cubes of gorgonzola, then cover
with the rest of the batter.

6 | Bake for 25 minutes. Serve warm.

Jip.: Yow can also make these mujfins in a lange cake lin. Jo
do so, incnease the baking time by around 20 mins.

N
G

O
@ @ SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

100 g shelled hazelnuts - 100 g shelled walnuts - 40 g raw
cocoa beans - 1 pinch of fleur de sel - 1 tbsp coconut oil
- 4 tbsp agave syrup - 5 tbsp praline

CHocoLATE TRUFFLES

1| Put the hazelnuts, walnuts and raw cocoa beans in the
blender jug. Hold down the @) button for 20 secs. Once

finished,

scrape down the sides of the jug then blend

again for 20 secs. Add the fleur de sel, coconut oil and
maple syrup.

Start

2| Select the {77 program and press the stop DUttON, stirring

regularly with the pestle during the program. Run the {7
program again while stirring with the pestle if necessary.

3| Bring together the resulting mixture. Use your hands to

make around fifteen balls about the size of a walnut, then

roll them in the praline.
4 | Store the truffles in the fridge for at least 2 hours before

serving.

Jip.: Yow can noll the bugftes in sesarme
seeds on, bitter cocoa.

ORANGE BLOSSOM BAGHRIR

OR THousAND-HOLE PANCAKES

D)
\,
@) 9,

600 ml lukewarm water - 1 tbsp dry baker’s yeast -
200 g extra fine durum wheat semolina - 120 g flour - 2 tsp
baking powder - 55 g caster sugar - 1 pinch of table salt -
1 tbsp orange blossom water

SERVES 4 — PREPARATION 20 MINS

1| Put the water and crumbled baker’s yeast in a bowl. Leave
to rest for 5 mins.

2| Put the semolina, flour, yeast, sugar and salt in the blender
jug. Press the §), button, adjust to level 5 and press the ©)
button; adjust to 30 secs and press the ':i: button.

3| Add the diluted baker’s yeast and orange blossom water,
select the {7 program and press the Z‘:,: button. Stir the
ingredients using the pestle if required.

4 | Put the batter in a bowl, cover with a damp cloth and leave
to rise for 30 mins.

5| Heat a small buttered pan. Pour a small ladle of batter into
the pan and cook the pancakes without turning.
Repeat until you have used up all the batter.

Jip.: Sewe these pancakes with honey
and fiaked abmonds.

17
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ALmMonD MiLk & WaLNuTr CAKE
SERVES 4 — PREPARATION 30 MINS

200 g cashew nuts - 100 ml almond milk - 2 tbsp lemon juice - 3 tbsp maple syrup - 1 tsp cinnamon - : tsp vanilla extract
For the biscuit base: 70 g pecan nuts - 10 large dates - 1 pinch of salt - 100 ml maple syrup

1| Soak the cashew nuts in a bowl! of water for 8 hours then
drain.

2 | Put the pecan nuts, stoned dates, salt and maple syrup in
. ~©5 Start
the blender jug, select the {7 program then press the 5,

button. Stir the ingredients using the pestle if required.

3| Line cupcake moulds with cling film then divide the
mixture between the moulds. Press down then chill in the
fridge for 30 mins.

4| Put the cashew nuts in the blender jug and press the @
button for a few seconds, scraping down the sides of the
jug with the pestle.

5| Add the almond milk, lemon juice, maple syrup, cinnamon
and vanilla. Select the @ program then press the ?t:';

button.

6 | Pour this mixture into the moulds over the base then put
in the freezer for 4 hours.

7| Take the cakes out of the freezer 20 mins before serving,
turn them out and serve on plates. Garnish with walnuts
or maple syrup.
Jip. you can neplace e pecan ruls with walbuds
and the maple synup wih foney.

o o
&) @)

«BeeTrooT, LABNEH
& PisTAcHIO DUKKAH TARTARE»
SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

300 g Greek yoghurt - 1 pinch of fleur de sel - 800 g raw beetroot - 100 g crushed pistachios - 1 tbsp fennel seeds - 1 tbsp
cumin seeds - 1 tbsp coriander seeds - 2 tbsp sesame seeds - 1 tsp fleur de sel - 1 small bunch of dill - 3 tbsp olive oil -

Juice of 1 lemon - Salt & pepper

1| To make the labneh: the day before, combine the yoghurt
and fleur de sel and place the mixture in a sieve covered
with a muslin cloth. Put the sieve over a bowl, tie the edges
of the cloth together to form a ball and chill for at least 24 h
(if you want a more compact result, chill the cheese for
48 h). After this time, remove the labneh from the muslin
cloth and put in a small bowl. Season with a dash of olive
oil. Set aside.

2| Preheat the oven to 180°C. Put the beetroot in an
ovenproof dish and cook for 40 mins.

3 | To make the dukkah: combine the crushed pistachios and
seeds and toast the mixture in a very hot pan for a few
mins.

4 | After they have cooled, peel the beetroot. Put the beetroot
in the blender jug and add the dill, olive oil and lemon juice.
Close the lid then blend intermittently using the &', button
for a few seconds to produce a finely chopped mixture.

5| Serve the beetroot accompanied by the labneh, scatter
over the Dukkah and garnish with a few sprigs of dill.

Did you know?
Dubkah is a spice and seed mir that oniginates
& the Middle East. It can be used as a seasoning Jor salads
on vegelables, but also beaudfidly brings out Yre lavouwr of
poulby on white fish.

19
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SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

l\gy/y

300 g destoned cherries - 125 g Greek yoghurt - 2 tbsp
honey

1| The day before, put the destoned cherries in the
freezer.

2 | Put the cherries, Greek yoghurt and honey in the
blender jug. Select the & program then press the itti::
button. Stir the ingredients using the pestle if required.
At the end of the program, open the lid, divide the
mixture into bowls and serve immediately.

Jip: This necipe can be adapled to suit everyone.
Ty changing e fludt to suit the season
on your, own, lastes!

SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

6 bananas - 6 tsp cocoa powder - 3 tbsp peanut butter -
A few crushed peanuts

1| The day before, cut the bananas into lengths and put
them in the freezer.

2| The following day, put them in the blender jug with
the cocoa powder and peanut butter. Select the &
program then press the Ssttir; button. Stir the ingredients

using the pestle if required.

3| At the end of the program, open the lid, divide the
ice cream between bowls or shot glasses, add a few
crushed peanuts and serve immediately.

Jip.: Fyow don't like pearut bulter, neplace i
with almond bulter on lahind.

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

200 g frozen raspberries - 1 banana - 50 cl almond milk
- 4 tbsp agave syrup - 5 ice cubes

-\ | 25 cl almond milk - 2 tbsp agave syrup -
)/ 3ice cubes

ﬂ 100 g frozen raspberries - 7: banana -

1| Peel and chop the banana.

2 | Put the frozen raspberries, banana pieces, almond
milk, agave syrup and ice cubes in the blender jug or

on-the-go bottle.
Start

3| Select the Q@ program then press the 5, button.

4| At the end of the program, pour the milkshake into
4 glasses.

5| Drink immediately.
Jip: Fon a nicher vension, neplace the banana
with ) thsp pearui butter.

j_& ) @ ) SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

1 fresh coconut - 1 banana - 125 g raspberries - 1 tsp lime
juice - 1 tbsp agave syrup - 1 vanilla pod

1 dash of lime juice - 1 tsp agave syrup - ¥z vanilla
'/ pod

1| Open the coconut and set the water aside in a container
(around 100 ml). Top up with water to make up 250 ml liquid.
Remove the equivalent of 100 g fresh flesh by removing the
skin. Split the vanilla pod in two and remove the seeds.

W % fresh coconut - 72 banana - 65 g raspberries -

2 | Peel the banana and cut it into pieces.

3| Put the coconut flesh and coconut water in the blender jug

then start the % program and press the ?‘::: button.

4 | Add the raspberries, banana, vanilla seeds, lime juice and
agave syrup.
Start

5| Select the []:g program then press the 5, button. Serve
immediately.

Tip: Replace the fresh cocorut with 250 mi cocorut mitk.
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3,
J \-/ SERVES 4 — PREPARATION 20 MINS

1 large melon - Juice of 1 lemon - 250 g raspberries -

2 tbsp runny honey - Ice lolly moulds - Wooden sticks /
£ .

1| Remove the melon skin and seeds. Dice the flesh and
put it in the blender jug. Add the lemon juice. Select the

Start

Qfg program then press the 5 button. At the end of the

Stop
program, open the lid and pour the mixture into a bowl.
2 | Repeat these steps with the raspberries and runny
honey.

3| Make your ice lollies by alternating layers of lemon
purée with layers of raspberry purée.

4 | Put a wooden stick in the centre of each ice lolly and
leave them in the freezer overnight to allow the ice
lollies to form.

Jip. Put the ice lollies under lukewann water fon a few
seconds to make hem easion lo i ou.

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

400 ml rice milk - 300 g chocolate ice cream - 2 drops of
bergamot essential oil - 1 banana - 3 dates - 3 ice cubes

200 ml rice milk - 150 g chocolate ice cream
@ - 1 drop of bergamot essential oil - 72 banana
/ - 1 large date - 2 ice cubes

1| Peel and slice the banana. Stone the dates.

2 | Put the banana, chocolate ice cream and ice cubes in
the blender jug.

3| Add the banana and dates.

4| Pour in the rice milk and bergamot essential oil.

5| Select the % program then press the Ss"i:,' button.

Serve in large glasses.
Berngamaot essential o has ealming properties and is good
Jon digestion. It is an oplional ingnedient in tHis necjpe but
adds a delicious cituds note lo e chocolate.

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

540 g Greek yoghurt - 210 g frozen blueberries - 2 tbsp
runny honey - 24 Breton biscuits

1| The day before, divide the yoghurt across ice cube
trays and freeze overnight.

2 | The following day, put the yoghurt ice cubes, frozen

blueberries and runny honey in the blender jug.
Start

3| Select the & program then press the 5, button; stir
the mixture using the pestle if needed.

4 | At the end of the program, open the lid and make your
sandwiches by putting a scoop of ice cream between
two Breton biscuits and gently squeezing to crush the
ice cream between the two biscuits.

Jip. Jny adding afew whole bluebewies affen blending.

7)
J
@ @ SERVES 4 — PREPARATION 20 MINS

80 g melted butter - 75 g brown sugar - 150 g caster sugar
- 200 g flour - 150 g ground almonds - 1 sachet of baking
powder - 200 ml fermented milk - 2 eggs - 120 g hulled
strawberries - 40 g mixed seeds (pine nuts, linseed, sesame,

poppy, etc.).

1| Preheat the oven to 200°C.
2 | Hull the strawberries and rinse them in fresh water.

3| Put all of the ingredients in the blender jug except the
strawberries and seeds. Select the {77 program then

Start

press the 5, button. Stir the ingredients using the pestle
if required.

4| At the end of the program, open the lid, add the strawberries
and blend intermittently using the @) function for a few
seconds in order to combine the mixture rapidly.

5 | Divide the mixture between cupcake cases, scatter over the
mixed seeds and bake for around 20 mins.

Jip.: Jo make evenly-sized mujfins, il yowr cases
no mone than 3 fidl.
Dot parie, e muffins will get bigger as ey bake!




7 VirGIN PiNnA CoLADA
\/ SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

) )
\3 J SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

150 ml coconut milk - 300 ml pineapple juice - 1 small
Victoria pineapple - 40 ml cane sugar syrup - A dozen
ice cubes

260 g rolled oats - 90 g softened butter - 80 g coconut
oil - 60 g Goji berries - 10 g freeze-dried strawberries -
70 g cranberries - 3 tbsp maple syrup

1| Prepare the pineapple then chop it into pieces.

2| Put all the ingredients in the blender jug.

3| Select the % program then press the Ssttf,:: button.

At the end of the program, open the lid and divide the
Pina Colada between glasses.

1| Preheat the oven to 180°C. Line a rectangular tin with
baking parchment.

2| Put the softened butter, coconut oil, rolled oats,
cranberries, and Goji berries in the blender jug. Add the
maple syrup. Select the @ program then press the i't:r;
button. During the program, stir continually in the jug
using the pestle.

3| At the end of the program, remove the lid, stir rapidly

with the pestle for a few seconds and pour the mixture
onto the baking parchment. Sprinkle over the crumbled,
freeze-dried strawberries and press them firmly into a
layer about 1 cm thick.

4 | Bake for about 20 minutes until the mixture starts to
brown.

5| Once cooled, place the tray in the refrigerator for
1 hour. Cut into bars and serve.

4 | Serve immediately.
Jip: Sernve the cocklalls in wine glasses and gaish
with a slice of pinegpple.

Jip.: Add cnushed walnuls at te same lime
as e shawbewviies.

N\ < ManGo, Passion Fruit
|} Y®) & Coconur MiLksHAKE

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

=2 N
@ \()”” ) SERVES 4 — PREPARATION 25 MINS
e A

1 mango - 200 g mango sorbet - 250 ml coconut water -

100 g softened butter - 150 g icing sugar - 3 eggs - 40 g 1 cm galangal (or ginger) - 2 passion fruit - 4 ice cubes

milk - 170 g flour - 2 tsp baking powder - 1 vanilla pod -

100 g chocolate spread
coconut water - 1 small piece of galangal

Half a mango - 100 g mango sorbet - 120 ml
@ (or ginger) - 1 passion fruit - 2 ice cubes

1| Preheat the oven to 200°C.
2 | Put the softened butter and sugar in the blender jug, press
the ), button, adjust to level 6 aqu press the ) button;

adjust to 30 secs and press the &, button. Add the eggs
and milk, then blend for another 30 secs on SPEED 6.

3| Add the flour and baking powder, select the {77 program then
press the sstfo;t button. Stir the ingredients using the pestle if

required. At the end of the program, open the lid and divide
the mixture into 2 bowils.

4| Add the vanilla seeds to the first one and stir. Add the
chocolate spread to the second bowl! and stir.

5| Grease a cake tin, then add alternating layers of batter until
the tin is 2/3 full.

6 | Bake for 10 mins, reduce the temperature to 180°C and
continue baking for 35 mins.

7| Leave to cool completely before turning out.

1| Peel the mango and dice the flesh. Peel and chop the
galangal.

2| Put the mango, sorbet, galangal and ice cubes in the
blender jug or on-the-go bottle. Pour in the coconut
water

3| Select the ¥ program then press the Sst;;t button.

Cut the passion fruit in half. Pour the milkshake into
glasses and top with half a passion fruit.

Jip: You can replace the cocorud waten
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WATERCRESS

@g) & PistacHIo PEsTO

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

N

60 g parmesan - 50 g watercress - 50 g pistachios -
40 g pine nuts - 120 ml olive oil

1| Chop the parmesan into small pieces. Rinse the
watercress in fresh water.

2| Put the parmesan, watercress, pistachios, pine nuts
and olive oil in the blender jug. Select the (J program

then press the Z‘;? button. At the end of the program,

open the lid and pour the pesto into a container.

Jip.: Senwe s pesito with spaghell; on use i to season
a mozeaela and fomato salad.

RASPBERRY
I\

@ & Rose WATER Lassi

SERVES 4 — PREPARATION 5 MINS

450 g raspberries - 6 tbsp caster sugar - 2 tbsp rose
water - 72 tsp ground ginger - 600 g Greek yoghurt -
A dozen ice cubes

225 g raspberries - 3 tbsp caster sugar -

@ 1 tbsp rose water - A pinch of ground ginger
) - 300 g Greek yoghurt - 4 ice cubes

1| Put the raspberries in the blender jug and add the
sugar, rose water and ginger. Leave to rest for fifteen
minutes.

2| Add the Greek yoghurt and ice cubes, select the @}
program then press the ?tir; button. At the end of the
program, open the lid and divide the lassi between

glasses. Serve immediately.

Jip.: Jhis necipe also wonks veny well
with mango on Shuauwbeies.

Rep LenTiL Dip
SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

2)@

200 g red lentils - 1 garlic clove - juice of 1 lemon -
2 tbsp tahini - 30 g cashew nuts - 40 ml olive oil - salt

& pepper

1| Cook the red lentils in a large pan of salted water for
20 mins. Drain and allow them to cool completely.

2 | Put the lentils, peeled garlic, lemon juice, tahini,
cashew nuts and olive oil in the blender jug. Season

with salt and pepper.
Start

3| Select the (5 program then press the swop DUttON. At the
end of the program, open the lid and pour the dip into
a bowl.

4 | Garnish with chopped cashew nuts and fresh herbs.

Jip.: Jo give the djp mone heat, add a pinch
of Espelelte peppen befone blending.

- RED BERRY
I\ \f@) & VioLeT FLower COCKTAIL

SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

200 g mixed red berries - A quarter of a citron (or half
a lime) - 8 ice cubes - 500 ml lemonade - A few violet
flowers

1| Zest and juice the citron. Wash the red berries.

2 | Put the citron zest, juice and red berries in the blender
jug. Add the ice cubes. Select the ¥ program then

press the 5oy button.

3| Pour the cocktail into glasses and top with lemonade.
Garnish with a violet flower and serve immediately

Jip. Fon a healthion vension, neplace
e lemonade with waten.
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JALAPENO & PINEAPPLE

' %) MARGARITA

SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

1 jalapefno pepper - 50 ml cane sugar syrup - 300 ml
pineapple juice - 100 ml lime juice - 700 g ice cubes

1| Finely chop the jalapefio pepper. Using the pestle, mix
it with the cane sugar syrup and leave the mixture to
infuse for around 15 mins.

2| Strain, then add the pineapple juice and lime juice.
Mix well. Just before serving, put the mixture in the
blenderjug and add the ice cubes.
Start

3| Select the % program then press the stop DUttON.
At the end of the program, open the lid and divide the
margarita between glasses.

Jip: Jon an even mone classic marganda, don't fonget

lo nub the edge of yown glasses with lemon, juice
and djp them in salt!

Rep ONiON GUACAMOLE
SERVES 4 — PREPARATION 10 MINS

N 6
2) 9y

3 very ripe avocados - »; red onion - Juice of 1 lime -
1 tomato - 1 tbsp olive oil - 72 tbsp cumin power - A few
drops of Tabasco® - A few sprigs of coriander - Salt &

pepper

1| Peel and chop the red onion. Set aside.
2| Peel and deseed the tomato.

3| Cut the avocados in half and scoop out the flesh with a
small spoon. Put it in the blender jug.

4| Add the tomato, lemon juice, olive oil, cumin and
Tabasco®. Season with salt and pepper, press the Qm
button, adjust to level H (maximum) then press the )
button; adjust to 30 secs, then press the i‘;: button.
Stir the ingredients using the pestle.

5| Put the guacamole in a bowl and add the chopped
onion.

6 | Scatter with chopped coriander and serve.

Jip: Add small diced peppens and chewy tomatoes
Just before sewing.

@ Feta & PepPER KTIPITI

SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

2 red peppers - 100 g feta - 120 g Greek yoghurt -
2 garlic cloves - A few sprigs of dill - Ground pepper -
1 tbsp pine nuts - A dash of olive oil

1| Preheat the oven to 220°C.

2 | Put the whole peppers on a sheet of greaseproof paper
and roast for 30 mins, turning them halfway through
cooking (the flesh of the peppers should be completely
blackened).

3| Remove the peppers from the oven, put them in a
freezer bag and leave them to chill before removing the
flesh and seeds.

4| Put the peppers, feta, yoghurt, garlic and dill in the
blender jug. Select the @ program then press the Ss‘t:?
button. At the end of the program, open the lid, season

the pepper dip, then transfer to a bowl.

5| Garnish with the pine nuts and a dash of olive oil, and
serve with crackers or pitta bread.

Jp: Fon added freshness, by neplacing

BeeTtrooT & CHICKPEA
Houmous
SERVES 4 — PREPARATION 15 MINS

) 6
\3)
250 g canned chickpeas - 1 cooked beetroot - 1 garlic
clove - 1 tbsp tahini - 2 tbsp lemon juice - 3 tbsp olive
oil - 50 ml water - 1 large pinch of paprika - A few
sunflower seeds - Salt & pepper

1| Peel the garlic and chop it in half. Remove the germ.
Peel and chop the beetroot. Rinse and drain the
chickpeas.

2 | Put the chickpeas, beetroot, garlic, tahini, lemon juice
and paprika in the blender jug. Season with salt and
pepper and pour in the olive oil.

3| Press the §), button, adjust to level 2, press the ©
button, adjust to 1 min, and press the :2: button;
gradually add water through the lid and stir using the
pestle.

4| Put the houmous in a bowl and scatter with sunflower
seeds.

Jip. You can neplace te paprika
with mustarnd seeds.
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BAHAGIAN 1 - PANDUAN PERMULAAN

10 langkah untuk membuka potensi pengisar anda

> Infinymix+ lebih daripada pembuat smoothie, ia akan
menjadi rakan terbaik buat rutin anda yang bernutrisi
dan sihat!

> Motor berkuasa tinggu digabungkan dengan Teknologi
Bilah Hidup Powelix membuatkannya mudah untuk
membuat pelbagai resipi daripada smoothie kepada
pencuci mulut.

"t‘,‘ Makanan
E_ SEJUK BEKU
ATAU KIUB AIS

BAHAN-BAHAN
BERAT

BAHAN-BAHAN
RINGAN DAN
CECAIR

—

> Mualakan pengalaman anda di sini dengan 10 lang-
kah pertama, 10 resipi pertama untuk mengenali Infi-
nymix+.

2 Ikuti panduan, anda berada di jalan untuk membuka
potensi penuh pengisar anda!

Tip
2 Untuk mendapatkan hasil yang sempurna, letakkan
bahan yang paling ringan dan cecair, kemudian

tambah bahan yang paling brat, akhiri dengan
makanan sejuk beku atau kiub ais.

> Jangan melebihi tahap maksimum yang ditunjukkan.

2 Untuk persediaan yang lebih pekat, gunakan penolak
jika perlu.

> Untuk campuran yang lebih rata, laraskan tahap
kelajuan dan tambahkan cecair ketika Infinymix+
sedang beroperasi sehingga tekstur yang diingin telah
dicapai.

On-the-go

> Tambah bahan dalam turutan terbalik dalam bo-
tol on-the-go (bergantung pada model). Letak
makanan sejuk beku dan berat dahulu, akhiri
dengan bahan ringan dan cecair. Kisar terus da-
lam botol dan bawalah persediaan anda ke ma-
na-mana sahaja!

PANDUAN PENGGUNA

> PROGRAM-PROGRAM
AUTOMATIK

> TETAPAN
MANUAL

5,

SMooTHiE Ais HANCUR Nani Kevaduan

& [(&
@ @a‘

(@
©

Soreer Pencuci MuLut Masa

> BoToL
ON-THE-GO

> TAHAP
PENGALAMAN

N\ )
I 2)

AmAT MuDAH Mupax

3 ‘ ‘ 4 ‘ KUANTITI BAHAN YANG DIPERLUKAN UNTUK
\J U BOTOL ON-THE-GO.

Madu Pakar

Kori Ais

@ HIDANGAN UNTUK 6
\/ MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

N

30 sl susu badam - 6 espresso - 2 sudu besar karamel
bergaram - lima belas kiub ais

1| Letakkan susu badam, espresso dan karamel

bergaram ke dalam jag pengisar, tutup penutup, pilih
program @ kemudian tekan butang ?ti:

2 | Pada pengakhiran program, buka penutup, tuang
campuran ke dalam 6 biji gelas besar dan tambahkan
kiub ais. Hidangkan dengan segera.

Inginkan sesuatu yang berlainan?®
Gandikan karamel bergaram, dengarn madu dar tarmbak
beberapa bk ain bunga oren kepada kopi ais anda!

Susu kocak CoKLAT,
N ’

@ PisaNG & KELAPA

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

2 biji pisang - 40 sl santan kelapa - 4 sudu aiskrim
coklat

1| Kupas dan potong pisang.

2 | Letakkan campuran dalam jag pengisar, tutup penutup,
Start

pilih program @ kemudian tekan butang 5 -

3| Pada pengakhiran program, buka penutup dan hidang
dengan segera, dalam gelas beserta straw.

Jip. Untute susw kocak lebih sejuk, qunakan kepingan
< P |
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KRrRePE TEPUNG BERANGAN

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

10 RESIPI PERTAMA

250 g tepung gandum - 50 g tepung berangan - 100 g gula
- 4 biji telur - 90 g mentega cair - 1 pod vanila - 60 sl susu
suam

1| Letakkan tepung dalam jag pengisar. Tambah gula, telur,
mentega cair, biji vanila dan susu. Tutup penutup, pilih
program 7 dan kemudian tekan butang 55, . Gaulkan

bahan menggunakan senduk jika perlu.

2 | Pada pengakhiran program, buka penutup dan biarkan
sebatian sejuk selama lima belas minit.

3 | Panaskan periuk goreng tak melekat, tambah sedikit
mentega, tuangkan satu senduk sebatian, ratakan periuk
dan masak selama satu kepada dua minit sebelum
membalikkan crepe. Ulangi dengan sebatian.

Hidangkan krim buatan sendiri, jam, atau hanya gula!

Jip: Rahsia kepada sebalian orepe yang bagus?
Biankarn sejuk.
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SmooTHIE DETOKS

Q
@/ HIDANGAN UNTUK 6

MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

N

2 helai daun kobis - 2 ubi bit (lebih kurang 250 g) -
2 batang seleri (lebih kurang 80 g) - 50 sl jus oren - 2 sudu
besar jus lemon - 2 biji pisang - 2 sudu besar sirap agave

1| Keluarkan batang daripada daun kubis kerinting,
kemudian basuh dan potong kecil. Potong batang seleri
dengan halus. Kupas dan potong dadu ubi bit. Kupas
dan potong pisang.

2| Tuang kus oren, jus lemon dan sirap agave ke dalam
jag pengisar dan tambahkan kale, ubi bit, seleri dan
pisang. Tutup dengan penutup.

3| Pilih program (f, kemudian tekan butang 55 Pada
pengakhiran program, buka penutup dan hidang
dengan segera.

mempurnyal kandungan anti-oksida,
sesuai unluk sarapan!

Humus Bavam & PubpINA
Hiuau

N3

500 g kacang hijau - 40 g bayam kecil - 2 genggam
daun pudina - 1 biji jus lemon - 3 sudu besar tahini -
3 sl minyak zaitun - 1 cubit garam - 1 sudu besar bijan

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

1| Basuh bayam dalam air bersih. Jalurkan daun pudina.

2 | Masukkan kacang hijau dalam jag pengisar dan
tambahkan bayam kecil, pudina, jus lemon, tahini,

minyak zaitun dan garam.
Start

3| Pilih program @ kemudian tekan butang ;. Gaulkan
bahan menggunakan senduk jika perlu.

4 | Pada pengakhiran program, buka penutup dan tuang
campuran ke dalam mangkuk. Hiaskan dengan bijan
dan herba segar. Biarkan sejuk sebelum dihidang.

Jip: Hidang pencicat ini dengarn biskut dan cwdites.

Krim Kesu KaMBING FiG,
KACANG HAZEL

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

N3

140 g batang fig - 300 g keju kambing - 100 yogurt
Greek - 1 sudu kecil minyak zaitun - 20 g kacang hazel
- Garam & lada hitam

1| Letakkan fig, keju kambing, yogurt dan minyak zaitun
ddalam jag pengisar. Tutup penutup, pilih program
@ dan kemudian tekan butang Sstfo:: . Gaulkan bahan

menggunakan senduk jika perlu.

2 | Pada pengakhiran program, buka penutup dan tuang
campuran ke dalam mangkuk.

3 | Hiaskan dengan kacang hazel hancur.

Jip.: Hidangkan dengan biskut dan owdites.
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SorBET BERI HiTAM
& MASKARPON

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

300 g beri hitam beku atau segar - 50 g gula perang -
2 sudu besar madu - 100 g maskarpon

1| Bekukan blackberi sekurang-kurangnya 8 jam.

2 | Apabila masa tamat, letakkan beri hitam beku ke dalam
jag pengisar kemudian pilih program \L{? dan kemudian

tekan butang Sop -

3 | Pada pengakhiran program, tambah gula perang,
madu dan maskarpon. Pilih program &J kemudian
tekan butang ke bawah Ss‘:,: sehingga anda mempunyai

campuran yang sebati. Gaul gunakan senduk.

4 | Sejukkan selama 30 minit sebelum dihidangkan.

Jip. Untut nasa lebih pekat, gunakan madi gunung.

D) o,| GAspacHo Tomato & CERI
M

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

1 kg tomato - 200 g ceri - 2 keping roti besar - 1 sudu
besar gula perang - 1 cubit lada Espelette - Sedikit
daun basil - 2 sl minyak zaitun - 3 sudu besar cuka
sherry - Garam & lada

1| Potong tomato.

2 | Masukkan tomato yang dipotong, ceri tanpa biji, serbuk
roti dan gula perang ke dalam mangkuk. Tambah
garam, lada dan secubit lada Espelette kemudian
tambahkan minyak zaitun dan cuka sherry. Sejukkan
untuk sekurang-kurangnya dua jam untuk biarkan rasa
diserap.

3 | Letakkan campuran dalam jag pengisar, tutup penutup,
pilih program @ kemudian tekan butang Z‘tf,g . Pada
pengakhiran program, buka penutup dan hidang diiringi
dengan kourgette dadu, hiris ceri dan basil segar.

Jip. Qunatarn tormato Coewn & Boeuf uniuk
b1t PoSid (7

BesoLA TENAGA
@') @ / HIDANGAN UNTUK 4

MASA PERSEDIAAN 30 MINIT

10 biji kurma besar - 100 g kacang walnut - 1 sudu
besar beri goji - 1 sudu besar minyak kelapa - 1 sudu
besar kelapa - 1 sudu teh polen lebah - 2 sudu besar
taugeh - bijan dan kelapa parut

1| Rendam kacang walnut dalam mangkuk berisi air sejuk
selama 8 jam kemudian keringkan.

2 | Tumbuk kurma. Masukkan kurma, walnut, beri goji,
minyak kelapa, kelapa, polen dan taugeh dalam jag
dan tekan butang @) selama beberapa saat. Kacau
menggunakan lesung untuk mendapat campuran yang
dihancurkan.

3 | Ambil satu sudu teh campuran dan bentukkan bebola
(untuk mencegah campuran daripada melekat pada
tangan anda, cicah dalam air suam).

4| Gulung bebola dalam kelapa parut atau bijan.

Jip: Anda boleh gantikan kacang dengan kacang hazel.

MAKEREL RILET DENGAN
BiJIRIN SAWI

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

N6
3

2 tin makerel dalam air - 60 g maskarpon - 1 biji bawang
- 1 sudu besar bijan - 1 sudu teh jus lemon - 2 sudu
besar minyak colza - 5 biji lada - sedikit daun kucai -
Garam & lada

1| Buka dan keringkan makerel dalam tin. Kupas dan
potong daun bawang.

2 | Masukkan maskarpon ke dalam jag pengisar dengan
bijan, jus lemon, minyak dan biji lada merah jambu.
Tambah garam dan lada hitam, tekan butang §,
laraskan kepada tahap H (maksimum) kemudian tekan
butang @ ; laraskan sehingga 3 saat, kemudian tekan

Start
butang 3, - Kacau campuran menggunakan senduk.

3| Tambah kepingan makerel dan daun bawang, tekan
butang §, laraskan kepada tahap 1 kemudian tekan

butang ) ; laraskan sehingga 1 minit , kemudian tekan
butang ?;? . Kacau campuran menggunakan senduk.

4 | Ketepikan rillete dan hidang dengan sedikit daun kucai.

Tip: Untuk menambatkan kuim, tambah 1 sudu besarn
maskapon. Gantkan makerel dengan sawdin. Sapu pada
pishuit borbiian.
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BAHAGIAN 2 - INSPIRASI MASAKAN SETIAP HARI
40 resipi sihat & enak untuk setiap waktu

> Lanjutkan pengalaman anda, dapatkan inspirasi!
Dalam bahagian ini, kami memberikan anda 40 jenis
resipi enak yang sihat, dengan sedozen tip dan idea
untuk mengasah kemahiran anda, dan membantu
anda mencipta rasa baru!

Sarapan
pagi

Susu Soya Buatan Sendiri ...........ccccoeeiiiiiiiiniiens p. 121
Susu Kocak Ceri & Beras ........ccccvveeiiiiiiiiciniieee p. 121
Susu Kacang Kashew & Hazelnut ..............ccoceee p. 122
Penkek Gandum Bebas-Susu ...........cccccoeevvvveeeenns p. 122
Smoothie Dua Tona ........cccoceeviiieeeeeiiiieeeee e p. 123
Puding Chia Coklat Raspberi ............cccccooiiiiannis p. 123
MangKuK ACaI .......cccuviiiiiiiiiiiieeie e p. 124
Krim Kacang Hazel ...........cccccoiiiiniii p. 124
Penkek Bayi Belanda dengan Bluberi .................... p. 125
Mangkuk Acai, Kelapa & GOji ....cccoocvveiiieeiiiieeee p. 125

Kek Pisang & Cip Coklat .......ccccceviiiiiiiiiiiiiiec p. 126
Smoothie Mangga, Biji Chia & Susu Oat ................ p. 126
Sup Sejuk dengan Bijian .........cccccociiiiiiiiieeis p. 127
Penkek Skuash Butternut & Tepung Berangan ...... p. 127
Mufin Gorgonzola, Madu & Rosemary ................... p. 128
Sorbet Nenas, Halia & S€j ........ccccvevvciiciiiiciiiee p. 128
Penkek Bunga Oren Baghir dengan Beribu Lubang .... p. 129
Truffle coklat ........ccvevviiii e p. 129
Kek Susu Badam & Walnut ..........cccocveeiiiiiiineennns p. 130
Ubi Bit, Labneh & Tartare Dukkah Pistachio ........... p. 131

—

2 Semua resipi dikategorikan mengikut waktu kelazatan:
sarapan pagi, tengahari, minum petang, aperitif.

Aiskrim Mewah ...........cccooiiiiiii e p. 132
Yogurt BeKu Ceri .....oooeviiiiiiieiieiiieee e p. 132
Smoothie Raspberi, Kelapa & Vanila ...................... p. 133
Susu Kocak Raspberi & Badam ...........ccccccvvvvvnnnnens p. 133
Susu Kocak Coklat, Kurma & Bergamot ................. p. 134
Gula-gula Ais Dua tona Tembikai & Raspberi ......... p. 134
Mufin Raspberi & Biji .......cccooeiiiiiiiiiiieeiiiiieeeees p. 135
Sandwich Aiskrim Bluberi ...........c.ccoooiiiieiiiiiienen. p. 135
Bar TeNaga .......ccoooiiiiiiiiiieee e p. 136
Kek Marble Bercoklat & Vanila ..........cccccevveveveneennn. p. 136

Pina Colada Dara .........cccoeevvieeieiiiiiiie e p. 137
Susu Kocak Mangga, Buah Markisa & Kelapa ...... p. 137
Lasi Raspberi & air Bunga ROS ........ccccooiiiiiieninis p. 138
Pesto Pistachio & Watercress .........ccccoocveeiiniennen. p. 138
Koktel Beri Merah & Bunga Ungu ..........ccccoccvveenee. p. 139
Pencicah Lentil Merah .........ccccccooiiiiiiiiiiiiees p. 139
Guacamole Bawang Merah ...........ccccccceveeeiiiiennnnn. p. 140
Margarita Jalapeno & Nenas ..........cccceevveeenierennnee. p. 140
Humus Ubi Bit dan Kacang Hijau ............ccccccoeoee p. 141
KEDIE e p. 141

| Susu Kocak CerI & BERAS

60 sl susu beras - 1 cubit kayu manis - 400 g ceri segar -
4 sudu besar sirap agave

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

@ 40 sl susu beras - 1 cubit kayu manis - 260 g ceri

segar - 3 sudu besar sirap agave

1| Tuangkan 30 sl susu beras ke dalam dulang kiub ais dan
letakkan dalam peti ais sekurang-kurangnya 4 jam. Basuh
dan buang biji ceri.

2 | Sebelum menghidang, letakkan ceri segar, kiub ais, kayu
manis, sirap agave dan baki susu ke dalam jag pengisar
atau botol on-the-go. Pilih program ¥ kemudian tekan

Start
butang S, -

3 | Apabila program selesai, pilih program @ dan tekan butang

i't:r; . lakukan program @jika perlu (ini bergantung kepada

saiz kiub ais anda).

4 | Apabila program selesai, tuangkan susu kocak ke dalam
4 biji gelas. Hidangkan dengan segera.

Jip.: Untut versi lebih haya,
lambat ? sudu besan mentega kacang.

Susu Sova BUATAN SENDIRI

@ ) HIDANGAN UNTUK 4

MASA PERSEDIAAN 10 MINIT
100 g kacang soya kuning bersih - 80 sl air suam

1| Rendam kacang soya dalam mangkuk besar dipenuhi
air selama 8 hingga 12 j. Bilas dengan air bersih.

2 | Letakkan kacang soya dalam jag pengisar, tambah
80 sl air suam dan kisar. Pilih program (; kemudian
tekan butang ?tir; . Pada pengakhiran program, buka

penutup dan tuang campuran ke dalam periuk.

3 | Biar sehingga mendidih, kemudian turunkan api selama
30 minit, gaul dengan rata.

4 | Biarkan sejuk kemudian turas menggunakan kain

muslin. Letak susu soya ke dalam botol dan simpan
dalam peti sejuk.

Jip.: Jha anda seonang yang sukakan manisan,
anda mengisar, bahan-baran.
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I\ Penkexk GANDUM BEBAS-Susu

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

120 g tepung gandum kuda - 130 g tepung gandum -
1 biji telur - 75 sl susu oat - 1 sudu teh garam

1| Masukkan telur dan garam ke dalam jag pengisar.
Tambah susu, tekan butang §,, laraskan kepada
tahap 1, kemudian tekan butang ), laraskan sehingga

10 saat dan tekan butang 3oy -

2 | Tambah tepung gandum kuda dan tepung gandum,
Start

pilih program {7 dan tekan butang ;. Gaulkan bahan
menggunakan senduk jika perlu.

3| Tuangkan sebatian penkek ke dalam mangkuk dan
biarkan 1 hingga 2 jam.

4 | Masak penkek selama 1 minit setiap bahagian dalam
periuk yang mempunyai sedikit minyak.
Jip. Anda boleh membuat nesipi iné
dengar susu badam, lanpa gula.

122

Susu KAsHEW & HAZELNUT

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

1 liter air paip - 60 g kacang hazel tanpa garam - 1 sudu
besar madu akasia - 1 cubit serbuk vanila

1| Masukkan kacang kashew dan hazel ke dalam
pengisar. Pilih @ selama 20 saat.

2| Pada pengakhiran program, tambah air, madu dan

serbuk vanila, kemudian pilih program (; dan tekan
Start
butang 75, button.

3| Apabila program tamat, turas susu jika diperlukan.

4| Tuang susu ke dalam jag dan tutup. Susu boleh
disimpan selama 4 hari dalam peti sejuk. Goncang
sebelum hidang.

Tip: Anhda boleh guna siap agave berbanding madi.

SmooTHIE Dwi-ToNA

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

D)3
Untuk campuran pertama
200 g strawberi - 1 biji pisang besar

Untuk campuran kedua
150 g blueberi - 250 g yogurt Greek

1| Untuk campuran pertama: buang kulit pisang Basuh
dan keringkan strawberi.

2 | Masukkan strawberi dan pisang ke dalam jag pengisar,
Start

pilih program @ dan tekan butang 5,

3| Tuangkan campuran ke dalam gelas dan biar sejuk.

4 | Masukkan strawberi dan pisang ke dalam jag pengisar,
Start

pilih program @ dan tekan butang .-

5| Tuang campuran ini ke dalam campuran pertama.

Jip: Anda boleh gantian blueberé dengarn beri hitam.

PupING CHIA COKLAT

J @gj RASPBERI

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

7)

60 g coklat - 60 sl susu badam - 8 sudu besar biji chia
- 30 g serbuk koko - 300 g raspberi - 30 g gula tebu -
1 pod vanila - 6 sudu besar mentega badam - sedikit
raspberi

1| Cairkan coklat dalam bain-marie kemudian cairkan
dengan susu badam. Tambahkan biji chia dan serbuk
koko dan gaulkan sebati. Bahagikan ke dalam 4 mangkuk
dan biarkan sejuk dalam peti sejuk sekurang-kurangnya
sejam.

2| Sementara itu, letakkan raspberi, gula dan biji vanila ke
dalam jag pemgisar. Pilih program @ kemudian tekan
butang Sst:,r; Pada pengakhiran progra, buka penutup
dan tuang puri raspberi di atas puding chia coklat.

3| Tambah 1 sudu besar mentega badam kepada setiap
mangkuk dan hiaskan dengan raspberi segar. Biarkan
sejuk sebelum dihidang.
Tip- Utk versi opika, gantkan naspber dengan
mangga dan sedibit jus markisa!
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\ J SapuaN KacanGg HAZEL

)9y

60 g kacang hazel - 50 g susu coklat - 1 sudu besar mente-
ga kacang hazel - 50 g coklat hitam - 2 sudu besar minyak
kacang hazel

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

1| Masukkan kacang hazel dalam jag dan hancurkan secara
kasar menggunakan butang @).

2| Bakar dalam periuk kering. Apabila ia bertukar warna
keperangan, letak di tepi.

3| Pecahkan susu coklat dan coklat hitam secara kecil-kecilan
dan cairkan dalam bain-marie. Biarkan sejuk.

4| Letakkan kacang hazel dibakar dalam jag pengisar dan
tekan butang §), ; laraskan kepada tahap 1, tekan butang
®© dan laraskan kepada 45 saat. Tekan butang untuk
menghasilkan serbuk halus. Tambah coklat cair, mentega
kacang hazel dan minyak kemudian kisar selama
1 minit maksimum, kacau menggunakan senduk jika perlu
sehingga anda mendapat sebatian yang rata.
Simpan dalam balang gelas.

Jip.. Simpar knim di tempat kerning jaut danjpada mataha.
Jika i@ mengenas, panaskan bual beberapa saat untuk

124 memudahkan ia disapu.

\ MaNGkuk AcAl

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

2 sudu besar serbuk acai - 40 sl susu badam - 2 biji
pisang - 150 g blueberi

Untuk topping: 2 biji pisang - 2 biji kiwi - 1 biji delima -
30 g biji chia - segenggam kacang hazel

1| Basuh blueberi dan hiriskan pisang. Letakkan serbuk
acai, kepingan pisang, bluberi dan susu badan ke
dalam jag pengisar.

2| Pilih program @ kemudian tekan butang ‘:f,:: Tuangkan
campuran ke dalam 4 mangkuk apabila program telah
tamat.

3| Kupas buah kiwi dan baki pisang dan potong halus.
Kumpulkan biji delima. Potong kacang hazel.

4 | Letakkan buah dalam barisan di setiap mangkuk,
kemudian tambahkan biji chia dan kacang hazel.

Beri acai berasal danpada Amerka Selatan.
la kaya dengan anlioksida, vitarmin dan garam galian.

\ ManGkuk Acal, KELAPA
\J @/ & Goul

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

100 g pulpa acai beku - 1 sudu besar serbuk maca
- 2 biji pisang - 20 sl jus epal - 10 biji strawberi
Untuk topping: 1 biji pisang - 2 biji strawberi - 2 sudu
besar beri goji - 100 g granola - beberapa hirisan kelapa
- sirap maple untuk dihidang: 2 biji kelapa (pilihan)

1| Bersihkan strawberi itu. Potong pisang.

2 | Masukkan pisang, pulpa acai, serbuk maca, strawberi

dan jus epal ke dalam jag pengisar.
Start

3| Pilih program @ kemudian tekan butang .-

4 | Potong 4 biji strawberi kepada kepingan kecil.
Pecahkan kelapa menjadi separuh. Pada setiap
separuh kelapa (atau dalam mangkuk), tuangkan
smoothie kemudian hiaskan dengan sedikit granola,
potongan pisang, strawberi, beri goji dan sedikit
hirisan kelapa.

5| Tambah sedikit sirap maple dan makan dengan segera.
Tio: Jhas andis ingin hidengd 5 . i
(dalam gelas), harnya gunakar sal b pisang.

@2} 9,

160 g tepung = 40 g serbuk badan - 1 cubit garam - 6 biji
telur besar - 30 sl susu mentega - 150 g gula - hirisan kulit
lemon - 1 pod vanila - 125 g blueberi - 20 g mentega

3 PENkEk BAylI BELANDA
\J DENGAN BLUBERI

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

1| Campurkan tepung, serbuk badam dan garam sekali. Letak ke

tepi.

2 | Masukkan telur ke dalam jag pengisar, tambah susu mentega,

gula, kulit lemon dan pod vanila yang dikikis. Tekan butang
6, laraskan kepada tahap 4, kemudian tekan butang )
laraskan sehingga 20 saat dan tekan butang Ss't::: Tambahkan
Start
campuran tepung, pilih program @ dan tekan butang 5, -
Pada pengakhiran program, buka penutup, tuang campuran ke
dalam mangkuk, tambahkan blueberi kemudian biarkan sejuk

selama 30 minit.

3 | Prapanas ketuhar sehingga 210°C. Letakkan dua periuk besi

berukuran 25 sm ke dalam ketuhar agar is amat panas apabila
dimasak nanti.

4 | Apabila ketuhar sampai ke suhu yang diingini, letakkan sedikit
mentega dalam setiap periuk dan masukkan kembali ke dalam
ketuhar selama 2 hingga 3 minit sehingga cair. Kemudian tuang
campuran dan masak selama 15 minit.

5 | Keluarkan daripada ketuhar, hiaskan dengan kepingan badam,
dan hidang segera.
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SMooTHIE MANGGA, Biui CHIA
& Susu Oar

' \J@
HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

1 biji mangga besar - 2 biji oren - 2 sudu besar biji chia
- 40 sl susu oat - 2 biji kurma

g Setengah mangga - 1 biji oren - 20 sudu
\‘ besar biji chia - 1 sl susu oat - 2 biji kurma

1| Kupas manga dan potong isinya dalam bentuk kecil.
Tumbuk kurma.

2 | Kupas oren dan buang bijinya.

3 | Masukkan kurma, bahagian oren dan potong mangga
bentuk kiub ke dalam pengisar atau botol on-the-go.
Tambah biji chia.

4 | Tuangkan susu, pilih program @ kemudian tekan
Start

5| Hidangkan dengan segera.
Jip. Jika anda tidat mirum smoothie dengarn segena,
menggunakarnnya unkik membuat mangtuk smookie.

I\ Kek PisanG & Cip COKLAT

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 20 MINIT

©
=0

180 g tepung - 2 sudu teh serbuk penaik - 1 cubit garam
- 60 g mentega lembut - 180 g gula - 3 biji pisang masak -
12 sl susu - 125 g cip coklat

1| Prapanas ketuhar sehingga 180°C.

2 | Masukkan semua bahan-bahan ke dalam jag pengisar
kecuali cip coklat. Pilih program kemudian telah
butang Sstti: . Gaul semua bahan menggunakan penumpuk

jika perlu.

3 | Pada pengakhiran program, buka penutup, tambahkan
cip coklat dan tekan butang_@lu, laraskan kepada tahap
3, kemudian tekan butang ™), laraskan sehingga 20 saat

dan tekan butang Sst‘—f,:,t

4 | Tuangkan campuran dalam tin kek yang telah ditabur
tepung. Bakar selama 50 minit.

5 | Keluarkan daripada ketuhar dan biarkan ia sejuk
sepenuhnya sebelum membalikkannya.

Jip.: Anda boleh membuat ket individu dengan
rmenuaangkar sebalian ke dalam bekas mujin dar laraskan
pembakanan kepada 20 mind

D)

& TEPUNG BERANGAN

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

75 g tepun gandum - 25 g tepung berangan - 20 g gula
perang - 1 sachet tepung penaik - 15 sl susu - 90 sl
puri butternut skuash - 2 biji telur - 30 g mentega cair -
benih daripada satu pod vanila

1| Asingkan telur.

2 | Masukkan semua bahan-bahan ke dalam jag pengisar
kecuali telur putih. Pilih program @} kemudian tekan
butang itti: . Gaul semua bahan menggunakan

penumpuk jika perlu.

3| Pada pengakhiran program, buka penutup dan tuang
campuran ke dalam periuk.

4 | Pukul telur putih sehingga naik dan gaulkan dengan
campuran sebelum ini.

5| Cairkan mentega dalam periuk, tuang sedikit campuran

dan masak selama 1 hingga 2 minit setiap belah. Ulang
sehingga anda telah menggunakan semua sebatian.

Jip. Hidanghan penkek dengarn sedibit siap maple dan
hiaskarn dengan kacang pekan hancur.

PENKEK SKUASH BUTTERNUT r

I\ Sup SEJUK DENGAN BlJIAN

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

2 biji avokado masak yang kecil - 2 batang kecil (atau
1 besar) timun - 1 courgette - 100 g daun bayam - Jus
2 limau nipis - 2 cm halia - 30 sl air sejuk - ¥ sudu
wasabi - 2 sudu biji labu - 2 sudu teh bijan biji - 2 sudu
kecil kuaci - 2 sudu teh biji sawi - sedikit minyak zaitun
- Garam & lada

1| Kupas timun, kemudian potong separuh sama panjang.
Keluarkan biji dan potong isi dalam bentuk kecil. Kupas
dan potong dadu ubi bit. Potong avokado menjadi
dua, keluarkan biji, dan keluarkan isinya. Basuh daun
bayam. Kupas dan parutkan halia.

2 | Masukkan timun dan avokado ke dalam jag pengisar
beserta ubi bit dan daun bayam. Tambahkan halia, jus
limau nipis, dan wasabi. Tuangkan air. Tambah garam
dan lada secukup rasa.

3| Pilih program dengan melaraskan kelajuan 5 untuk
Start

1 min dan tekan butang 5 .

4 | Biarkan sejuk sebelum dihidang.

5| Sebelum hidang, tuangkan sup ke dalam mangkuk,
tambah sedikit minyak zaitun, kemudian taburkan bijian
di atas. Tambah garam dan lada secukup rasa.
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SorBET NENAsS,
HALIA & SEJ

N
\(ﬂ) \()””, HIDANGAN UNTUK 4

\/ A MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

1 biji nenas besar masak (lebih kurang 500 g) - 10 g halia
- 6 helai daun sej - 2 sudu besar sirap agave

1| Kupas nenas. Keluarkan mata dan teras dan potong isi
sehingga bentuk kecil.

2 | Letakkan kepingan nenas, daun sage, halia dan sirap agave
ke dalam jag pengisar dan tekaQ butang QM ; laraskan
kepada tahap 6, tekan butang (), dan laraskan kepada 30

Start
saat. Tekan 5, -

3| Pada pengakhiran program, tuangkan campuran ke
dalam dulang ais kiub dan letakkannya di dalam peti sejuk
selama sekurang-kurangnya 6 jam.

4 | Sebelum menghidang, letakkan kiub ais ke dalam jag
Start

pengisar. Pilih program @ kemudian tekan butang 5,
dan kacau camouran menggunakan senduk.

5| Pada pengakhiran program @ pasangkan semula
program jika perlu sehingga anda mendapat campuran
yang rata. Hidangkan dengan segera.

Jip. Hidangkan sonbet pada pengakhinan makanan berdd.

Murin GorGonzoLA, MaDU
& ROSEMARY

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

2) G

3 biji telur - 10 sl susu - 70 g mentega - 7 sl minyak zaitun
- 200 g tepung - 1 sachet serbuk penaik - 2 sudu besar
madu - 2 tangkai rosemary - 110 g gorgonzola

1| Prapanas ketuhar sehingga 180°C. Asingkan telur.

2 | Masukkan telur kuning, susu, mentega cair dan minyak
zaitun ke dalam jag pengisar. Tambahkan tepung dan
serbuk penaik, dan madu dan rosemary yang dipotong haus,
dan tutup penutup.

3| Pilih program {7 dan kemudian tekan butang 3oy - Gaul
semua bahan menggunakan lesung jika perlu. Pada
pengakhiran program, buka penutup dan tuang campuran
ke dalam mangkuk.

4 | Menggunaan pemukul elektrik, pukul telur putih sehingga
naik dan gaulkan dengan campuran sebelum ini.

5| Tuang separuh sebatian ke dalam talam mufin yang
telah sitabur tepung, tambah beberapa kiub gorgonzola,
kemudian tutup dengan sebatian yang lain.

6 | Bakar selama 25 minit. Hidang semasa panas.

Jip: fnda juga boleh membuat mufin iné dalam tin kek yang
besan. Unluk berbuat demikian, tnghathan masa membakar
lebit kunang 20 minit

TRUFFLE COKLAT
Gt HIDANGAN UNTUK 4

@ J @ / MAsA PERSEDIAAN 15 MINIT

100 g kacang hazel dikupas - 100 g kacang walnut - 40 g
kacang kopi - 1 cubit fluer de sel - 1 sudu besar minyak
kelapa - 4 sudu besar sirap agave - 5 sudu besar praline

1| Masukkan kacang hazel, walnut dan biji kopi ke dalam jag
pengisar. Tekan butang @) selama 20 saat. Setelah habis,
kikis bahagian tepi jag kemudian kisar sekali lagi selama
20 saat. Tambahkan fleur de sel, minyak kelapa dan sirap

maple.
Start

2| Pilih program {77 dan tekan butang 5, gaul
menggunakan senduk ketika program berjalan. Jalankan
program 7 sekali lagi sambil gaul menggunakan senduk
jika perlu.

3| Campur semua sebatian sekali. Gunakan tangan anda
untuk membuat 15 bebola lebih kurang saiz kacang
walnut, kemudian gulung dalam praline.

4 | Masukkan truffle ke dalam peti sejuk lebih kurang 2 jam
sebelum dihidang.

Jip.: fnda boleh gulungtan tugfte ke dalarm

«7

\3) Penkek BUNGA OREN BAGHIR

_o- ~\ DENGAN BERIBU LUBANG

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 20 MINIT

60 sl air suam - 1 sudu besar yis pembuat roti kering - 200

g semolina gandum durum - 120 g tepung - 2 sudu teh

serbuk penaik - 55 g gula kaster - 1 cubit garam - 1 sudu

besar air bunga oren

1| Masukkan air dan yis pembuat roti ke dalam mangkuk. Biar
selama 5 minit.

2 | Letakkan semolina, tepung, yis, gula dan garam ke dalam
jag pengisar. Tekan butang QM, laraskan kepada tahap 5,
kemudian tekan butang @ laraskan kepada 30 saat dan
tekan butang s

3 | Masukkan yis pembakar dan air bunga oren, pilih
program {7 dan tekan butang Sst;,: . Gaul semua bahan
menggunakan penumpuk jika perlu.

4 | Letakkan sebatian ke dalam mangkuk, tutup dengan kain
lembap dan biarkan menaik selama 30 minit.

5 | Panaskan periuk kecil yang diletak mentega. Tuang
satu senduk sebatian ke dalam periuk dan masak enkek
tanpa membalikkannya. Ulang sehingga anda telah
menggunakan semua sebatian.

Jip.. Hidangkan penket dengarn madu
dan senpihan almond.

e
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Kek Susu ALmonp & WaLNuT
HIDANGAN UNTUK 4 - MASA PERSEDIAAN 30 MINIT

200 g kacang kashew - 10 sl susu almond - 2 sudu besar jus lemon - 3 sudu besar sirap maple - 1 sudu teh kayu manis

- % ekstrak vanila

Untuk asas biskut: 70 g kacang pekan - 10 biji kurma besar - 1 cubit garam - 10 sl sirap maple

1| Rendam kacang cashew di dalam mangkuk selama 8 jam
kemudian keringkan.

2 | Masukkan kacang pekan, kurma berbiji, garam dan sirap

maple ke dalam jag pengisar, pilih program 7 kemudian
tekan butang SS':,:,' . Gaul semua bahan menggunakan
penumpuk jika perlu.

3 | Bariskan acuan kek cawan dengan plastik cling kemudian
bahagikan sebatian antara acuan. Tekan dan sejukkan
dalam peti sejuk selama 30 minit.

4 | Masukkan kacang kashew ke dalam jag pengisar dan
tekan butang @) selama beberapa saat, kikis bahagian
tepi jag dengan senduk.

5| Tambahkan susu almond, jus lemon, sirap maple, kayu
manis dan vanila. Pilih program @ kemudian tekan

Start
butang 3, -

6 | Tuangkan sebatian ke dalam acuan di atas asas
kemudian letak di dalam peti sejuk selama 4 jam.

7 | Keluarkan kek daripada peti sejuk selama 20 minit
sebelum hidang, terbalikkan dan hidang atas pinggan.
Hiaskan dengan walnut dan sirap maple.

Jip. anda boleh ganitan kacang pekan dengarn
walbut dan siap maple dengarn mad.

o o
&) @)

Usi Bit, LABNEH
& TARTARE DukkAH PISTACHIO
HIDANGAN UNTUK 4 - MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

teh jintan putih - 1 sudu besar biji ketumbar - 2 sudu besar biji sawi - 1 sudu teh fleur de sel - 1 genggam dil - 3 sudu besar

minyak zaitun - jus 1 biji lemon - Garam & Lada

1| Untuk membuat labneh: sehari sebelum, campurkan
yogurt dan fleur de sel dan letakkan campuran ke dalam
penuras yang ditutupi dengan kain muslin. Letak penuras
atas mangkuk, ikat hujung kain untuk membentuk bola dan
biarkan sejuk sekurang-kurangnya 24 j (jika anda ingin

4| Selepas sejuk, kupas ubi bit. Letakkan ubi bit ke dalam jag

pengisar dan tambahkan dil, minyak zaitun dan jus lemon.
Tutup penutup kemudian kisar berulang-kali menggunakan
butang §), selama beberapa saat untuk menghasilkan
sebatian yang halus.

hasil lebih mampat, sejukkan keju selama 48 j). Selepas
ini, keluarkan labneh daripada kain muslin dan letak dalam
mangkuk kecil. Hidang dengan sedikit minyak zaitun Letak
ke tepi.

5| Hidangkan ubi bit beserta labneh, taburkan atas Dukkah
dan hiaskan dengan beberapa tangkai dil.

Adakat, anda lahu®
Jimun Jengat. la boleh digunakan untuh perisa dalam salad

2| Prapanas ketuhar sehingga 180°C. Letakkan ubi bit dalam
bekas yang kebat ketuhar dan masak selama 40 minit.

3| Untuk membuat dukkah: gabungkan pistachio hancur dan
biji dan bakar sebatian dalam periuk panas untuk selama
beberapa minit.
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HIDANHIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

I\@

300 g ceri tanpa biji - 125 g yogurt Greek - 2 sudu besar
madu

1| Sehari sebelum, letakkan ceri tanpa biji dalam
bahagian penyejuk beku peti ais.

2| Masukkan ceri, yogurt Greek dan madu dalam jag
pengisar. Pilih program &J kemudian tekan butang
ssttao: Gaulkan bahan menggunakan senduk jika perlu.
Pada pengakhiran program, buka penutup bahagikan
campuran ke dalam mangku dan hidang dengan

segera.
Jip: Resipé ini boleh disesuaikan unluk semua onang.
Cuba merwkan buak untuk menyesuai musan dar
cllamnasa anda.!

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

6 biji pisang - 6 sudu teh serbuk koko - 3 sudu besar
mentega kacang - beberapa biji kacang hancur

1| Sehari sebelum, potong pisang mengikut panjang yang
sama dan letakkan dalam peti sejuk.

2| Hari berikutnya, letak ke dalam jag pengisar dengan
serbuk koko dan mentega kacang. Pilih program
Start

&) kemudian tekan butang 5, Gaulkan bahan
menggunakan senduk jika perlu.

3| Pada pengakhiran program, buka penutup, bahagikan
aiskrim antara mangkuk atau gelas kecil, tambah
sedikit kacang hancur dan hidang segera.

Jip: Jtha anda tidak suka mentega kacang, gank; dengan,

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

200 g raspberi beku - 1 biji pisang - 50 sl susu badam -
4 sudu besar sirap agave - 5 ketul kiub ais

susu badam - 2 sudu besar sirap agave -

@ 100 g raspberi beku - ¥ biji pisang - 25 sl
\ ) /3 ketul kiub ais

1| Kupas dan potong pisang.
2 | Letakkan raspberi beku, kepingan pisang, susu badam,
sirap agave dan kiub ais ke dalam kag pengisar atau

botol on-the-go..
Start

3| Pilih program @ kemudian tekan butang 5.

4 | Apabila program selesai, tuangkan susu kocak ke
dalam 4 buah gelas.

5| Hidangkan dengan segera.
Tip. Untuk wersi yang lebit mewah, gantkan pisang
dengan ? sudu besan mentega kacang.

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

1 biji kelapa - 1 biji pisang - 125 g raspberi - 1 sudu teh jus
limau nipis - 1 sudu besar sirap agave - 1 pod vanila
V2 biji kelapa - 7z biji pisang - 65 g raspberi - sedikit
@ jus limau nipis - 1 sudu besar sirap agave - 72 pod
A/ vanila

1| Buka kelapa dan letak air di tepi dalam bekas (lebih
kurang 10 sl). Tambahkan air untuk mencapat 25 sl
cecair. Keluarkan lebih kurang 100 g isi segar dengan
mengeluarkan kulit. Pecahkan pod vanila kepada dua di
tengah-tengah dan keluarkan bijinya.

2 | Kupas pisang dan potong kecil.

3| Masukkan isi kelapa dan air kelapa ke dalam jag pengisar
dan mulakan program % dan tekan butang i.‘:,?

4 | Tambahkan raspberi, pisang, biji vanila, jus limau nipis dan
sirap agave.

Start

5| Pilih program @ kemudian tekan butang 5. Hidangkan
dengan segera.

Jip: Ganks, kelapa segan dengan 15 st santan kelapa.
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HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 20 MINIT

1 tembikai besar - 1 biji jus lemon - 250 g raspberi -
2 sudu besar madu - acuan gula-gula ais - kayu aiskrim

1| Buang kulit tembikai dan biji. Potong isi bentuk dadu
dan masukkan dalam jag pengisar. Tambahkan jus
lemon. Pilih program E@ kemudian tekan butang
Start .
swop- P@da pengakhiran program, buka penutup dan
tuang campuran ke dalam mangkuk.

2| Ulangi langkah-langkah ini dengan raspberi dan madu
cair.

3| Buat gula-gula ais dengan mengganti lapisan puri
lemon dengan lapisan puri raspberi.

4| Letakkan batang aiskrim pada bahagian tengah setiap
gula ais dan biarkan dalam peti ais semalaman dan
biarkan ia membentuk.

Tip: Letahhan gula-gula ais d bawa ain suam selama .. \

beberapa saat uniut membolehtiannya dikeluankan.

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

40 sl susu beras - 300 g aiskrim coklat - 2 titik minyak
bergamot - 1 biji pisang - 3 biji kurma - 3 ketul kiub ais

20 sl susu beras - 150 g aiskrim coklat -
@ 1 titik minyak bergamot - ¥ biji pisang - 1 biji
/ kurma besar - 2 ketul kiub ais

1| Kupas dan potong pisang. Tumbuk kurma.

2 | Masukkan pisang, aiskrim coklat dan kiub ais ke dalam
jag pengisar.

3| Tambahkan pisang dan kurma.

4| Tuang susu beras dan minyak bergamot.

Start .
stop- Hidang

5| Pilih program ¥ kemudian tekan butang
dalam gelas besar.

Minyak, bergarnot mempunyai bakan yang bagus untut
penghadaman. la mewpakan bahan piliharn datam nesipi

&
o

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

540 g Yogurt Greek - 210 g blueberi beku - 2 sudu besar
madu cair - 24 keping biskut Breton

1| Sehari sebelum, bahagikan yogurt dalam dulang kiub
ais dan biarkan beku semalaman.

2 | Hari berikutnya, letakkan kiub ais yogurt, blueberi beku

dan madu cair ke dalam jag pengisar.
Start

3| Pilih program & program then press the 5, dan
kacau camouran menggunakan senduk.

4 | Pada pengakhiran program, buka penutup dan buat
sandwich anda dengan mengambil satu senduk aiskrim
dan letak antara dua keping biskut Breton dan tekan
berlahan untuk menghancurkan aiskrim antara dua
biskut.

Tip: Cuba tambah, bebenapa b blucberi selepas ditisan.

7)

O HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 20 MINIT

80 g mentega cair - 75 g gula perang - 150 g gula kaster - 200
g tepung - 150 g badam hancur - 1 sachet serbuk penaik -
20 sl susu tapai - 2 biji telur - 120 g strawberi - 40 g bijian
campuran (kacang pain, biji lin, bijan, poppy).

1| Prapanas ketuhar sehingga 200°C.

2 | Potong strawberi dan basuh dalam air bersih.

3| Masukkan semua bahan-bahan ke dalam jag pengisar
kecuali strawberi. Pilih program 3 kemudian telah butang
sst:,:: . Gaulkan bahan menggunakan senduk jika perlu.

4 | Pada pengakhiran program, buka penutup, tambahkan
strawberi dan kisar beransur-ansur menggunakan fungsi
@ untuk beberapa saat bagi menggabungkan campuran
dengan cepat.

5| Bahagian campuran antara bekas kek cawan, tabutkan
bijian campuran dan bakar selama lebih kurang 20 minit.

Jip.: Untute membuat mufin bernsaiz sama, jangar,
Jangan pari, mufin akarn merjad; besar apabila dibakarn!
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HIDANGAN UNTUK 4

=2 N
@) \()ﬂ MASA PERSEDIAAN 25 MINIT

100 g mentega lembut - 150 g sugar ising - 3 biji telur -
40 g susu - 170 g tepung - 2 sudu teh serbuk penaik - 1 pod

vanila - 100 g krim coklat

1| Prapanas ketuhar sehingga 200°C.

2 | Letak mentega lembut dan gula dalam jag pengisar, tekan
butang Qm, laraskan pada tahap 6 dan tekan butang @ ;
laraskan kepada 30 saat dan tekan butang Z‘:,? . Tambah
telur dan susu, kemudian kisar selama 30 saat pada

kelajuan 6.

3| Tambahkan tepung dan serbuk penaik, pilih program
kemudian tekan butang Sst:,;t Gaul semua bahan
menggunakan senduk jika perlu. Pada pengakhiran
program, buka penutup dan tuang campuran ke dalam
periuk.

4 | Tambahkan biji vanila kepada yang pertama dan kacau.

Tambahkan krim coklat kepada mangkuk kedua dan kacau.

5| Minyakkan tin kek, kemudian tambah sebatian secara
berlapisan sehingga tin penuh 2/3.

6 | Bakar selama 10 minit, kurangkan suhu kepada 180°C dan

teruskan pembakaran selama 35 minit.
7| Biarkan sejuk sepenuhnya sebelum membalikkan.

~O
\3) @ / HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT
260 g oat gulung - 90 g mentega lembut - 80 g minyak
kelapa - 60 g beri Goji - 10 g strawberi kering-beku -
70 g kranberi - 3 sudu besar sirap maple.

1| Prapanas ketuhar sehingga 180°C. Sediakan kertas
bakar dalam bekas tin empat segi.

2 | Letakkan mentega cair, minyak kelapa, oat bergulung,
kranberi, dan beri Goji dalam jag pengisar. Tambah
Etigrat\p maple. Pilih program @ kemudian telah butang
swop - Ketika program berjalan, kacau jag menggunakan
senduk.

3| Pada pengakhiran program, buka penutup, kacau
laju dengan senduk buat beberapa saat dan tuang
campuran ke atas bekas pembakar. Tabur strawberi
kering-beku yang telah hancur dan tekan atas lapisan
lebih kurang 1sm ketebalan.

4 | Bakar selama 20 minit sehingga campuran berwarna
keperangan.

5| Apabila sejuk, letak atas dulang dan simpan dalam peti
ais selama 1 jam. Potong menjadi bar dan hidang.

Jip.: Jambatkan kacang walnut hancun Seperls Shawbei,

N\ Susu KocAk MANGGA, BuAH
1} Y&, MarkisA & KeLAPA

HIDANGAN 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

1 biji mangga - 200g sorbet mangga - 25 sl air kelapa -
1sm galangal (halia) - 2 biji buah markisa - 4 ketul kiub
ais

Separuh biji mangga - 100g sorbet mangga -
o 12 sl air kelapa - 1 sl air kelapa - 1 kerat kecil
\" galangal (atau halia) - 1 biji buah markisa -
2 ketul kiub ais

1| Kupas buah mangga dan potong dadu. Kupas dan
potong halia.

2 | Masukkan mangga, sorbet, lengkuas dan kiun ais ke
dalam jag pengisar atau botol on-the-go. Tuangkan air

kelapa ke dalam

- G2, . Start
3| Pilih program ¥ kemudian tekan butang Stzp. Potong

buah markisa separuh. Tuangkan susu kocak ke dalam
gelas dan hiaskan di atas dengan buah markisa.

Jip. Anda boleh ganlikan an kelapa
dengan, jus aloe vera.

I'\ A Pina CoLADA DARA

\ ik / HIDANGAN 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

15 sl santan kelapa - 30 sl jus nenas - 1 biji nenas
Victoria - 4 sl sirap tebu - sedozen kiub ais

1| Sediakan nenas kemudian potong kecil.

2 | Tambah bahan-bahan ke dalam jag pengisar.

L oy . Start
3| Pilih program Y6 kemudian tekan butang ;. Pada

pengakhiran program, buka penutup dan bahagian
Pina Colada ke dalam gelas-gelas.

4 | Hidangkan dengan segera.

Jip: Hidangan koklel dalam gelas wain dan hiaskar
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MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

I~
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> ~ Pesto PisTAcHIO
tza i @ , & WATERCRESS
w HIDANGAN 4

Q

60 g parmesan - 50 g watercress - 50 g pistachio - 40 g
kacang pine - 12 sl minyak zaitun

1| Potong parmesan menjadi kepingan kecil. Bila
watercress dengan air.

2 | Letakkan parmesan, watercress, pistachio, kacang pine
dan minyak zaitun ke dalam jag pengisar. Pilih program
(5 kemudian tekan butang oy Pada pengakhiran
program, buka penutup dan tuang campuran ke dalam

bekas.
Jip.: Hidangkan pesto dengan spaghell; alaw
gunakan uniuk menambak, perisa kepada
mozanela dan salad lomalo.
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LASI RASPBERI

@gj & AIR BUNGA Ros

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 5 MINIT

450 g raspberi - 6 sudu besar gula kaster - % air ros -
% sudu teh halia - 600 g yogurt Greek - sedozen kiub ais

225 g raspberi - 3 sudu besar gula kaster -

@ 1 air ros - secubit halia - 300 g yogurt Greek
_} - 4 ketul Kiub ais

1| Masukkan raspberi ke dalam jag pengisar dan
tambahkan gula, air ros dan halia. Biarkan sejuk
selama lima belas minit.

2| Tambahkan yogurt Greek dan kiub ais, pilih program
(5 kemudian tekan butang 3oy Pada pengakhiran
program, buka penutup dan bahagikan Lasi ke dalam
gelas-gelas. Hidangkan dengan segera.

Jip: Resipi inijuga boleh digunakan dengan
mangga alaw, Shawber,

Dip KACANG MERAH

J @ / HIDANGAN UNTUK 4

MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

7)

200 g kacang merah - 1 ulas bawang putih - jus sebiji
lemon - 2 sudu besar tahini - 30 g kacang kashew - 4 sl
minyak zaitun - garam & lada hitam

1| Masakkan kacang merah dalam periuk besar diisi
dengan air garam selama 20 minit. Keringkan dan
biarkan ia sejuk sepenuhnya.

2 | Masukkan kacang, bawang putih, jus lemon, tahini,
kacang kashew dan minyak zaitun dalam jag pengisar,

Tambah garam dan lada secukup rasa.
Start

3| Pilih program (J kemudian tekan butang 5, Pada
pengakhiran program, buka penutup dan tuang
campuran ke dalam mangkuk.

4 | Hiaskan dengan kacang kashew dipotong dan herba
segar.

Jip: Untwk memberitan dip lebih keparasan, lambak
secubit lada Espeletfe sebelum digadl.

g "

KokTeL BERI MERAH
®) & Bunca UnGu

HIDANGAN 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

200g beri merah campuran - satu perempat sitron (atau
separuh limau nipis) - 8 ketul ais kiub - 50 sl lemon -
beberapa keping bunga ungu

1| Jus lemon dan limau nipis. Bersihkan kranberi itu.

2 | Letakkan zest sitron, jus dan beri merah ke dalam
jag pengisar. Tambahkan kiub ais. Pilih program %

kemudian tekan butang s

3| Tuangkan koktel ke dalam gelas dan tambahkan air
lemon. Hiaskan dengan bunga ungu dan hidangkan
dengan segera.

Jip.: Untuk vensi lebih sihat, ganttan
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MARGARITA JALAPENO

\3) N®) & Nenas
HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

PENcucCI MuLuUuT

1 biji lada jalapeno - 5 sl sirap gula tebu - 30 sl jus
nenas - 10 sl jus limau nipis - 700 g kiub ais.

1| Lada jalapeno yang dipotong halus. Gunakan lesung,
gaul dengan sirap gula tebu dan biarkan campuran
bergabung selama 15 minit.

2 | Keringkan, kemudian tambahkan jus nenas dan
limau nipis. Gaul dengan rata. Sebelum menghidang,
masukkan campuran ke dalam jag pengisar dan

tambahkan kius ais.

3| Pilih program ¥ kemudian tekan butang ?;:

Pada pengakhiran program, buka penutup dan
bahagikan Lasi ke dalam gelas-gelas.
Jip: Untuk mangania klasik, jangan lpa unkids
gosokkan bibin gelas anda dengan, jus lemon
dan cicah dalam ganarmn!
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GuAcAMOLE BAWANG MERAH

HIDANGAN 4
MASA PERSEDIAAN 10 MINIT

2) 6
) 9y
3 biji avokado masak - 2 bawang merah - Jus 1 biji
limau nipis - 1 biji tomato - 1 sudu besar minyak zaitun
- 72 serbuk kunyit - beberapa titik Tabasco - beberapa
kerat koriander - Garam & lada hitam

1| Kupas dan potong bawang besar. Letak ke tepi.
2 | Kupas dan buang biji tomato.

3| Potong avokado separuh dan keluarkan isi
menggunakan sudu. Masukkan ke dalam jag pengisar.

4 | Tambahkan tomato, jus lemon, minyak zaitun, kunyit
dan Tabasco. Tambah garam dan lada hitam, tekan
butang &, laraskan kepada tahap H (maksimum)
kemudian tekan butang © ; laraskan sehingga
30 saat, kemudian tekan butang :ir,: . Gaulkan bahan
menggunakan senduk jika perlu.

5| Masukkan guakamole dalam mangkuk dan tambahkan
bawang yang telah dipotong.

6 | Taburkan koriander yang dipotong halus dan hidangkan.

Jip: Jarmbat sedikit lada berkiub

KTipiTI FETA & LADA

\ ’ @ ) HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

2 biji lada merah - 100 g feta - 120 g yogurt Greek -
2 ulas bawnag putih - sedikit dill - lada hitam - 1 sudu
besar kacang pine - sedikit minyak zaitun

1| Prapanas ketuhar kepada 220°C.

2 | Letak semua lada atas kertas bakar dan bakar selama
30 minit, terbalikkan separuh masa memasak (isi lada
patut hitam sepenuhnya).

3| Keluarkan lada daripada ketuhar, letak dalam beg beku
dan biarkan sejuk sebelum keluarkan isi dan biji.

4 | Masukkan lada, feta, yogurt, halia dan kacang ke
dalam jag pengisar. Pilih program @ kemudian tekan
Start .
butang 5., Pada pengakhiran program, buka penutup,
tambahkan pencicah lada, kemudian alihkan ke dalam
mangkuk.

5 | Hiaskan dengan kacang pine dan sedikit minyak zaitun,
dan hidangkan dengan biskut atau roti pita.

Jip: Untwk menambah keseganan, cuba ganikan
kacang dengan mink segan.

Humus Usi BiT
DAN KAcANG HiuAau

HIDANGAN UNTUK 4
MASA PERSEDIAAN 15 MINIT

AW
3 9

250 g kacang hijau dalam tin - 1 ubi bit dimasak - 1 ulas
bawang putih - 1 sudu besar tahini - 2 sudu besar jus
lemon - 3 sudu besar minyak zaitun - 5 sl air - 1 cubit
besar paprika - sedikit muaci - Garan & Lada hitam

1| Kupas halia dan potong separuh. Keluarkan bahagian
tengah. Kupas dan potong ubi bit. Bilas dan keringkan
kacang hijau.

2 | Letkakan kacang hijau, ubi bit, halia, tahini, jus lemon
dan paprika ke dalam jag pengisar. Tambah garam dan
lada secukup rasa.

3| Tekan butang §), laraskan kepada tahap 2, tekan
butang @ laraskan kepada 1 min, dan tekan butang
Sstf,;t ; sedikit demi sedikit tambahkan air melalui
penutup dan gaul menggunakan senduk.

4 | Masukkan humus dalam mangkuk dan taburkan kuaci.

Jip: Anda boleh ganitan papnika dengarn b saw.
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