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Osszefoglalis

QUICK CHEF

KAVIJAR OD PATLIDZANA S KUMINOM
HUMUS OD BIJELOG GRAHA S INDIJSKIM ORASCICIMA

TAPENADA OD MARINIRANIH PAPRIKA

KREMA OD CICOKE (JERUZALEMSKE ARTICOKE),
PJENE OD SLANINE | ULJA LIESNJAKA

KREMA OD KUKURUZA S BIJELIM PAPROM
JUHA OD KELJA, KESTENA | SLANINE

JUHA OD MRKVE, SKAMPA | CHORIZO KOBASICE
GAZPACHO

SAMPINJONI PUNJENI
PISTACIJAMA | SVJEZIM SIROM

NAMAZ OD CURRYJA
KECAP OD MRKVE

PESTO OD RIKULE S PRZENIM BADEMIMA
KOMPOT OD BRESKVI | BAZGE

KOMPOT OD PAPAJE S JAVOROVIM SIRUPOM

NAMAZ OD LJESNJAKA

Tefal




/

SLJEDECA GENERACIJA MIKSANJA

Buduéi da nam je Zelja za inovacijama usadena duboku u nasu DNK, nas$i su struénjaci razvili novu
tehnologiju ostrica Powelix. U kombinaciji sa snagom na$ih motora, ta tehnologija povec¢ava snagu
miksanja, kako bismo postigli savrSen rezultat u rekordnom vremenu. | tako dugo vremena.

Tehnologija ostrica Powelix osigurava glatku teksturu i miksanje bez napora €ak i na najtvrdim

sastojcima.

\\ CiLJ: MIKSATI BEZ PREKIDA!




Q Suslosec

2 velika patlidzana

2 reznja CeSnjaka

Ya limuna

2 Zlice maslinovog ulja
50 g svjezeg sira

2 ZliCice kumina

sol, papar

Q Dupnema

1 | Prethodno zagrijte pe¢nicu na 210°C. OCcistite 3 | Vilicom sastruzite meso patlidzana i stavite ga

reznjeve CeSnjaka i nasjeckaijte ih. u visoku posudu.

2 | Ulijte malo vode na dno gratinirane posude i 4 | Dodaje limunov sok, kumin i maslinovo ulje.
stavite patlidzane na pola po duzini, dio s kozom Posolite i popaprite. Miksajte pomoc¢u Quick Chef
prema dolje. Raspodijelite ¢eSnjak po patlidZzanu na brzini 8 sve dok je dobijete glatku teksturu.

i hermetiCki prekrijte jelo aluminijskom folijom.
Pecite 45 minuta.

Saick; - Dodat ol o subihnaiio.
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200 g konzerviranog slanutka

200 g konzerviranog bijelog graha
50 g indijskih ora&c¢ica

1 rezanj ¢eSnjaka

6 zlice maslinovog ulja

1 Zlica limunovog soka

1 prstohvat ljute papricice
(piment d’Espelette)

5 cl vode
sol, papar

nekoliko stabljika korijandera

Q Lrpnrema

1 | Operite i ocijedite bijeli grah i slanutak. Odcistite 4 | Stavite humus u zdjelu i dodajte ostatak ulja.
rezanj ¢eSnjaka, odrezite ga na polovice i uklonite Posolite i popaprite. Pospite paprikom i nasjecka-
klicu. nim korijanderom, a zatim posluZzite.

2|U prilic':r.lo Yisoku povvaIJ(’ju .(kaov mj:ervnav posuda) Sagjel; - o Selife, mosete stavit; samo slanudat.
stavite indijske orasCi¢e i rezanj CeSnjaka te
dodajte grah i slanutak. Posolite i popaprite.

3 | Dodajte 5 Zlica ulja, vode i limunovog soka te

miksajte u Quick Chef u turbo nacinu rada dok ne
dobijete pire.
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4 Tapenada ™

a

20 min. 20 min. 1sat

Q Suslosec

3 crvene paprike

1 rezanj CeSnjaka

6 granc€ica timijana

1 prstohvat paprike

10 cl maslinovog ulja

3 zrna crnog papra

100 g ricotta sira

4 crne masline bez kostica

sol, papar

Q@ Lreprema

1 | Prethodno zagrijte pe¢nicu na 220°C. Operite 4 | Posolite, popaprite i promijeajte. Marinirajte 1 sat

paprike i stavite ih na lim za pe€enje obloZzen u hladnjaku.
aluminijskom folijom. Pecite oko 20 minuta dok ne 5| Nakon toga stavite paprike (maknite timijan i ulje)
pocrne. u mjernu posudu. Dodajte zagin papriku i crne
2 | Izvadite paprike iz pecnice i stavite ih u vrecCicu za masline. Miksajte u Quick Chef na brzini 6 sve dok
zamrzavanje i pustite ih da se ohlade. Nakon sto je dobijete glatku teksturu.
se ohlade, ogulite koZicu, a meso paprike izrezite 6 | Dodajte ricotta sir i lagano promijesajte lopaticom.
na komadice. o o
3 | Ocistite i izrezite rezanj CeSnjaka. Papriku, ¢eSnjak ;YW,DOM@ ous lapenadis 2 wRapoue

i grancice timijana stavite u duboki tanjur i prelijte
maslinovim uljem.
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 Hrerma od Gidoke Gousdemshe atioke),
plene od slanine ¢ uja Yesrnjaka

400 g Cicoke
2 krumpira

1 stabljika celera

60 cl pileceg temeljca
1 luk

20 cl mlijeka

4 tanke kriske
dimljene slanine

malo ulja ljeSnjaka
sol, papar

2 grancice persina

Q Lrprema
1| Ogulite jeruzalemske artiCoke i krumpir i izrezite

ih na komadicée. Ocistite i nasjeckajte luk. Nasjec-
kajte celer.

2| U lonac stavite jeruzalemske artiCoke, krumpir,
celer i luk. Malo posolite i popaprite. Ulijte pileci
temeljac i kuhajte pokriveno 30 minuta.

3 | Ulijte mlijeko u malu zdjelu i dodajte kriSke slanine.
Zagrijte. Cim poéne vreti, skinite s vatre i pustite
da odstoji.

4 | Nakon $to se povrce skuha, miksajte juhu pomocu
Quick Chef na brzini 8 sve dok ne dobijete kremastu
teksturu.

N
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5| Pri posluzivanju izvadite kriSke slanine i ulijte
infuzirano mlijeko u mjernu posudu. PomijeSajte
mlijeko u turbo nacinu rada tako da ukljucite zrak
da biste dobili laganu pjenu na povrsini.

6 | Podijelite juhu u zdjele i prelijte s malo ulja od
lieSnjaka. Skupite pjenu i stavite punu Zlicu pjene
na svaku juhu.

7 | Pospite nasjeckanim perSinom i odmah posluZzite.

Sagiets - Ul pednici ispecite na, pnog i
jaug/z/oi El i ;2. ; ine. i shauite, i
na jutis pri posluzivarji.
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Q Suslosec

400 g konzerviranog kukuruza

1 stabljika celera

40 cl pileceg temeljca

1 Zuti luk

1 Zlica maslinovog ulja

20 cl punomasnog vrhnja

1 veliki prstohvat bijelog papra
nekoliko grancica perSina

sol

Q Lrprema
1 | Operite i ocijedite kukuruz. Ogulite luk i nasjeckajte
ga. Nasjeckajte i celer. U posudu za kuhanje zagrijte

maslinovo ulje i przite luk s paprom tijekom 2
minute.

2 | Dodajte kukuruz i ulijte temeljac. Kuhajte 10 minuta
na srednjoj vatri

3 | Nakon kuhanja izmiksajte juhu pomocéu Quick
Chef na brzini 10. Dodajte punomasno vrhnje i
posolite. PromijeSajte, pospite nasjeckanim
persinom i posluzite.

Sawiels - Zah i i, prociieds
kremu od kukuwwea #roz sio. Priikom posluzi-
vanja mozele dodali nekolko Sampinjona
poprzenih do Zlatne boje w la.
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350 g kelja

200 konzerviranih
ili smrznutih kestena

2 kriSke dimljene slanine
1 krumpir

1 mrkva

1 poriluk

70 cl temeljca od povrca
1 luk

sol, papar

Q Lrpnrema

1| Slaninu izrezite na male komadiée. OCcistite i
nasjeckajte luk. Ogulite mrkvu i krumpir, a zatim
operite krumpir. lzrezite povrée na komadicée.
Operite i izreZite kelj na komadice

2| U velikom loncu pirjajte kockice slanine s lukom
tijekom 2 minute. Dodajte poriluk, krumpir i mrkvu
i pirjajte 2 minute. Dodaijte kelj i ulijte temeljac.

\_ Tefal

4 Juha od kel
keslena ¢ slarnne

3 | Kuhajte pokriveno i na slaboj vatri 20 minuta.
4 | Dodajte kestene i nastavite kuhati 15 minuta.

5 | Nakon kuhanja izmiksajte juhu u Quick Chef na
brzini 4 tako da neki komadici ostanu.

Sapichi - U/ $ s posludianja dodal 2
kockice stwa Jomime.
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5 10 min.

@i’ﬁ min.
Q Suslosec

600 g mrkve

2 reznja ¢eSnjaka

2 vlati limunske trave

70 cl pile¢eg temeljca

2 Zlice maslinovog ulja

2 Zlice sezamovog ulja

8 tanke kriske chorizo kobasice
8 Skampa

sol, papar

nekoliko listova tajlandskog
bosiljka ili jestivog cvijec¢a

Q Lreprema

1 | Ocistite reznjeve eSnjaka i ogulite mrkve. Nasjec-
kajte ih. Uklonite prvi list limunske trave i izreZite
je na komadice.

2 | Zagrijte maslinovo ulje u loncu, a limunsku travu
poprzite zajedno s CeSnjakom. Dodajte mrkve i
pirjajte 5 do 10 minuta. Ulijte temeljac i kuhajte 25
minuta na laganoj vatri.

3 | Poslozite kriSke chorizo kobasice na lim za pecenje
obloZzen papirom za pecenje i pecite nekoliko
minuta na programu roéstilja

4 | Nakon sto se mrkve skuhaju, miksajte juhu nekoliko
minuta u Quick Chef na brzini 10 da bi se okusi
sljubili. Procijedite juho kroz sito da biste dobili
tekucu teksturu. Stavite na toplo,.

N
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Juha od mikue,
shampa ¢ chonizo kobasice

5| Ocistite Skampe. Zagrijte sezamovo ulje u maloj
tavi i poprzite Skampe.

6 | U svaku zdjelu stavite zaimacu juhe od mrkve,
zatim dodajte Skampe i 2 kriSke prepreCene chorizo
kobasice. Ukrasite bosiljkom ili cvijetom.

Saypels - Da ne biste monal procjedivals juhus
rroz sito, prge miksana mikue izeadile l-
munskis haudt.
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400 g zrelih rajcica

2 krastavca

2 stabljika celera

1 mali crveni luk

Y2 svezanj bosiljka

1 rezanj CeSnjaka
20 cl maslinovog ulja
10 cl vode

1 Zlica vinskog octa

sol, papar

Q@ Lriprema

1 | Operite raj€ice, celer, krastavac i crveni luk. Izva- 3 | Izmiksajte sadrzaj zdjele za salatu pomocu Quick

dite koStice iz paprike i ogulite krastavac. lzrezite Chef brzinom 10 dodavajuci malo vode ovisno o
povrce na komadice. Operite i nasjeckajte bosiljak. Zeljenoj teksturi. Posluzite potpuno svjeze.
Ocistite i izrezite rezanj ¢eSnjaka na polovice pa . L .

uklonite klicu. . " " Cayel; - Rombiniglle oug necapt s tostom

2 | Stavite povrce, bosiljak i ¢eSnjak u zdjelu za 7 '
salatu te dodajte maslinovog ulja i ocrta. Posolite,
popaprite i dobro promijeSajte. Marinirajte 1 sat u
hladnjaku.
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12 velikih Sampinjona

1 limun

100 g svjezeg sira

7 cl tekuceg vrhnja

50 g oljustenih pistacija

1 rezanj CeSnjaka

malo maslinovog ulja

sol, papar

nekoliko vlati origana ili timijana

Q Lrpnrema

1 | Prethodno zagrijte peénicu na 180°C.
Operite Sampinjone i otrgnite stapke.
Ogulite limun i natrgajte ga na
ploske. Ocistite i izrezite rezanj
¢esnjaka na polovice, a zatim uklo-
nite klicu.

2| U mjernu posudu stavite CeSnjak,
pistacije, meso limuna i sir. Posolite
i popaprite.

3 | Miksajte pomoc¢u Quick Chef na
brzini 4 tijekom 10 do 15 sekundi
dodavaju¢i malo po malo vrhnja.
Trebaju ostati neki komadi pistacija.

4 | Nanesite nadjev u Sampinjone i
stavite ih u posudu za gratiniranje.
Polijte s malo maslinovog ulja i
pospite origanom.

5 | Pecite 20 minuta.

Sagjel - ko pedete na nostiji,
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I
9 20 min. QS min.

3 reznja ¢ednjaka

2 cm korijena dumbira

1 crvena paprika (ovisno o ukusu)
5 sjemenki kardamoma

1 Zli¢ica sjemenki komoraca
Zli¢ice sjemena korijandera
Zlicica kurkume u prahu
Zlicica kumina u prahu
zZli¢ica curryja u praha

Zli¢ica crnog papra u zrnu

e N T . N N

Zli¢ica paprike

2 Zlica koncentrata rajCice
2 Zlice jabuénog octa

3 Zlice maslinovog ulja

1 Zlica vode

Q@ Lriprema

1| Ocistite i izrezite reznjeve ¢eSnjaka na polovice 4 | Stavite zaCine u mjernu posudu, dodajte reznjeve

i uklonite klicu. Ogulite i izreZite dumbir na male ¢eSnjaka, dumbir, sjemenke kardamoma, curry,
komadice. Zagrijte Zlicu ulja i przite dumbir i Cili, koncentrat rajCice i jabucni ocat. Dodajte
c¢esnjak na laganoj vatri oko deset minuta kako preostalo maslinovo ulje. Miksajte brzinom 6 da
bi ih omeksSali. Stavite ih sa strane. biste dobili homogenu pastu.

2 | Zagrijte tavu bez masnoce i poprzite komorac, kori- 5 | Ostavite u staklenki.
jander, kurkumu, papar, kumin i papriku. Stavite o o ) o
sa strane. Sayjeli - Honazumingfle oug namae s piledim
filelima sa Zarna i néZom.

3 | Sakupite sjeme iz kardamoma.
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I
9 20 min. 70 min.

Q Sustoiee

500 g mrkve

2 luka

2 reznja ¢eSnjaka

2 Zlice vinskog octa

1 Zlica balsamico octa
2 Zlice maslinovog ulja
1 prstohvat dumbira u prahu
1 prstohvat paprike

1 lovorov list

50 g smedeg Secera
30 cl pirea od rajCice
12 cl vode

sol, papar

Q Lrpnrema

1| Ocistite luk i reznjeve CeSnjaka i nasjeckajte ga.
Ogulite i narezite mrkvu.

2 | Zagrijte ulje u tavi te przite luk i ¢eSnjak s mrkvom
na velikoj vatri. Nakon 5 minuta pospite smedim
Se¢erom i karamelizirajte 3 minuta. Otopite s
vinskim i balsamico octom. Nakon $to ocat ispari,
dodajte dumbir, papriku, 5 cl vode pire od rajCice.
Posolite i popaprite.

Tefal

N

3 | Kuhajte 1 sat na vrlo niskoj temperaturi, povre-
meno mijeSajuci i provjeravajte ima li uvijek malo
tekucine.

4 | 1zvadite lovorov list i miksajte u Quick Chef u turbo
nacCinu rada dodavanjem 7 cl vode sve dok ne
dobijete glatku teksturu.

5 | Pustite da se ke€ap ohladi i stavite ga u hladnjak.

Sanets - Upatjobits cug hedap 5 damadi
e
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Q Susiojec

100 g rikule

10 listova bosiljka

1 rezanj CeSnjaka

60 g oljustenih zgnje€enih badema
15 cl maslinovog ulja

50 g naribanog parmezana

sol, papar

Q Lrpnrema

1 | Dobro operite i osusite rikulu i listove
bosiljka. Bademe preprzite u tavi
bez masti.

2 | Ocistite rezanj ¢eSnjaka, odrezite ga
na polovice i uklonite klicu.

3| Ulje stavite u mjernu posudu.
Dodajte rikulu, bosiljak, Cesnjak,
bademe i parmezan. Posolite i
popaprite.

4 | Miksajte u Quick Chef brzinom 4 da
biste dobili homogenu teksturu.

Sawpets - Ougy pesto mozete napna-
Ui ¢ ako bademe zamgenite S
il
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1 kg mladih breskvi

2 g suSenog cvijeta bazge

1 Zlica sirupa od agave

Q Lrpnema
1| Ogulite breskve i izvadite kosticu.
Izrezite ih na polovice.

2 | U posudu za kuhanje stavite breskve
s cvjetovima bazge i dodajte sirup
od agave. Kuhajte na srednjoj
vatri i pokriveno dvadesetak minuta.
Dodajte malo vode ako je potrebno.

3 | Nakon tog vremena miksajte po-
mocu Quick Chef na brzini 6 da biste
dobili kompot glatke konzistencije.
Pustite da se ohladi prije jela.

Sapel; - Suseri eyjelow bazge
prodagin Se na odpele irnfuzia
bgouinama onganske hane.
Jakaden th mosele nabnal w
8020 ¢ OSUSHE.
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4 Hompol od papage N

8_JaUORouI SOUPONy

Q Susiosec

2 lijepe papaje

3 Zlice javorovog sirupa
1 Zlica limunovog soka
1 stabljika limunske trave

5 cl vode

Q@ Lriprema

1 | Prerezite papaju na polovice. lzvadite sjemenke, 3| Nakon kuhanja izvadite stabljiku limunske trave i
izvadite meso i izrezite ga na kockice. Uklonite miksajte pomocu Quick Chef na brzini br. 4 poste-

prvi list i tvrdi kraj limunske trave, a zatim izrezite peno dodavajuéi javorov sirup i limunov sok.

stabljiku na pola po duljini. 4 | Pustite da se ohladi prije jela.

2 | U posudu stavite papaju s limunskom travom, L .. i e
dolijte vode i kuhajte na laganoj vatri oko dvadeset J &5 - Papajaje bog L
minuta. P '
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60 g ljeSnjaka u prahu

150 g mlije€ne Cokolade
1 Zli¢ica pirea od ljednjaka
50 g crne Cokolade

4 Zlice ulja od ljeSnjaka

Q Lrpnrema
1| U tavi bez masnoce przite nekoliko minuta ljeSnjak 4 | Ostavite u staklenoj posudu.

hu. 5
2|l;jptra l-Jt e orolad Sayjeli - Cuugfle namaz na, suhom nyesis
atrgajte mijjecnu cCokoladu | crnu Cokoladu na MOOJW #AO&@S&//WZ@WW

komadice i rastopite je na pari. Pustite da se ohladi. nekoliho sehund; da biste ga lakse namaza
3 | Stavite ljeSnjak u prahu u mjernu posudu. Dodajte

rastopljenu €okoladu, pire od ljeSnjaka i ulje, zatim
miksajte u Quick Chef brzinom 8 sve dok ne dobi-
jete homogenu smjesu.
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