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QUICK CHEF

AUBERGINEN-KAVIAR MIT KREUZKUMMEL
HUMMUS AUS WEISSEN BOHNEN MIT CASHEWNUSSEN

MARINIERTE PAPRIKA-TAPENADE

TOPINAMBURCREME, MIT SPECKSCHAUM
& HASELNUSSOL

MAISCREME MIT WEISSEM PFEFFER
GRUNKOHLSUPPE, MIT MARONEN & SPECK
KAROTTENSUPPE, MIT LANGUSTEN & CHORIZO
GAZPACHO

GEFULLTE CHAMPIGNONS MIT PISTAZIEN
& FRISCHKASE

CURRYPASTE
KAROTTEN-KETCHUP

RUCOLA-PESTO MIT GEROSTETEN MANDELN

PFIRSICH-KOMPOTT MIT HOLUNDERBLUTEN
PAPAYA-KOMPOTT MIT AHORNSIRUP

NUSS-BROTAUFSTRICH




4 N

DIE NACHSTE MIXER-GENERATION

Innovation ist ein fester Bestandteil unserer Identitat, deshalb haben unsere Experten eine neue
Powelix Messer-Technologie entwickelt. In Kombination mit der Kraft unserer Motoren verstarkt diese
neue Technologie die Mixer-Leistung, damit Sie im Handumdrehen perfekte Ergebnisse erhalten,
und das fir lange Zeit.

Die Powelix Messer-Technologie sorgt blitzschnell fir eine unglaublich glatte Konsistenz und
ermoglicht Ihnen, selbst die hartesten Zutaten mihelos zu verarbeiten!

\\ UNSER ZIEL: MIXEN OHNE EINSCHRANKUNGEN! /




» Lulalen e

2 grolRe Auberginen

2 Knoblauchzehen
Ya Zitrone

2 EL Olivenol

50 g Speisequark
Y2 TL Kreuzkiimmel
Salz, Pfeffer

o Lubenelung e

1 | Ofenauf210°C vorheizen. Knoblauchzehen scha-
len und fein schneiden.

2 | Etwas Wasser in eine Auflaufform gie3en und die
der Lange nach halbierten Auberginen hineinle-
gen, mit der Hautseite nach unten. Knoblauch auf
die Auberginen verteilen und die Form fest mit
Alufolie bedecken. 45 Minuten backen.

3 | Mit einer Gabel das Fruchtfleisch der Auberginen
abschaben und in ein hohes Gefal} geben.

4 | Zitronensaft, Kreuzkimmel und Olivendl hinzufu-
gen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit dem Quick
Chef auf Stufe 8 mixen, bis Sie eine glatte Konsis-
tenz erhalten.

Tipps - Fiigen Sie hleine Sticke gehocknelon
Jomaten furnazw.

K Waowlimex QUICK CHEF J




mil Cashewrndissen

200 g Kichererbsen
aus der Dose

200 g weille Bohnen
aus der Dose

50 g Cashewnlsse
1 Knoblauchzehe
6 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

1 Prise Piment d’Espelette
(Chili)

5 cl Wasser

Salz, Pfeffer

Einige Stiele Koriander

o Lubeneding e

1 | Weilte Bohnen und Kichererbsen abspllen und 4 | Hummus in eine Schale geben und mit dem Rest

abtropfen lassen. Knoblauchzehe schalen, dann Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
halbieren und den Keim entfernen. Mit Piment und gehacktem Koriander bestreuen,
2 | Cashewniisse mit dem Knoblauch in ein aus- dann servieren.

reichend hohes Gefalk (z. B. ein Messbecher) Tiops - Wenn Sie méchten, ki Sie auch nun
geben und Bohnen sowie Kichererbsen hinzufugen. Hichonerbsen vowwenden.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.
3 | Funf Essléffel Ol, das Wasser und den Zitronen-
saft dazugeben und mit dem Quick Chefim Turbo-
Modus mixen, bis Sie ein Plree erhalten.

K Waowlimex QUICK CHEF J




N Q
20 min. @0 min. 1H

» Lulalen e

3 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

6 Zweige Thymian

1 Prise Paprika

10 cl Olivendl

3 schwarze Pfefferkérner
100 g Ricotta

4 entsteinte schwarze Oliven
Salz, Pfeffer

o Lubenelung e

N

1| Ofen auf 220 °C vorheizen. Paprika waschen
und auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech
legen. Etwa 20 Minuten im Ofen backen, bis die
Haut beginnt schwarz zu werden.

2 | Paprika aus dem Ofen nehmen, in einen Gefrier-
beutel legen und abkiihlen lassen. Wenn sie
abgekuhlt sind, Haut und Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch der Paprika in Stiicke schneiden.

Rohkost-UWhaps.

Waouwlivex QUICK CHEF

4 | Mit Salz und Pfeffer wirzen und mischen. 1 Stunde
im Kahlschrank marinieren.

5 | AnschlieRend Paprika (Thymian und Ol entfernen)
in einen Messbecher geben. Paprikapulver und
die schwarzen Oliven dazugeben. Mit dem Quick
Chef auf Stufe 6 mixen bis Sie eine glatte
Konsistenz erhalten.

6 | Ricotta dazugeben und vorsichtig mit einem Spatel

3 | Knoblauchzehe schalen und zerdriicken. Paprika, unterheben.
Knoblauch, Thymianzweige in eine flache Schiissel
geben und das Ol dazu giefen.

Tipps - Vewwenden Sie diese Jopenade fiin

/




» Lulalen ®

400 g Topinambur
2 Kartoffeln

1 Selleriestange
60 cl Geflugelbrihe
1 Zwiebel

20 cl Milch

4 dunne Scheiben
geraucherter Speck

1 Spritzer Haselnussal
Salz, Pfeffer

2 Zweige Petersilie

o Zuboreitung »

1 | Topinambur und Kartoffeln schalen und in Stlicke
schneiden. Zwiebel schalen und fein schneiden.
Sellerie in dinne Scheiben schneiden

2 | Topinambur, Kartoffeln, Sellerie und Zwiebel in
einen Schmortopf geben. Leicht salzen und pfef-
fern. Geflugelbrihe dazu giellen und zugedeckt
fur 30 Minuten kochen.

3 | Milch in einen kleinen Topf gieen und die Speck-
scheiben hineingeben. Erhitzen. Sobald die Milch
aufkocht, Hitze reduzieren und ziehen lassen.

4 | Wenn das Gemuse gar ist, die Suppe mit dem
Quick Chef auf Stufe 8 mixen, bis Sie eine cremige
Konsistenz erhalten.

5| Kurz vor dem Servieren die Speckscheiben aus

\_ Wonwlimex

der Milch nehmen und die Milch in einen Mess-
becher giel3en. Milch mit Turbo-Funktion aufschla-
gen, um eine leichte Mousse auf der Oberflache
zu erhalten.

6 | Die Suppe auf Schalen verteilen und einen Spritzer
Haselnussdl darlber geben. Einen groRzigigen
Loffel voll auf jede Schale geben.

7 | Mit kleingehackter Petersilie bestreuen und sofort
servieren.

Jipps - Guillen Ste die hawchdiinnen gerdu-
chenten Speckscheiben unten dem (il des
Backofons und garniernen Sie die Suppe ke

uon dem Senvieren damit.

QUICK CHEF




I
10 min. 12 min.

o Lulalen e

400 g Mais aus der Dose

1 Selleriestange

40 cl Geflugelbrihe

1 Zwiebel

1 EL Olivendl

20 cl Créme fraiche

1 grolRzugige Prise weiller Pfeffer
Einige Zweige Petersilie

Salz

o Lubeneding e

1 | Mais abspulen und abtropfen lassen. Die Zwiebel Salz abschmecken. Verrihren, mit kleingehackter
schélen und fein schneiden. Sellerie ebenfalls in Petersilie bestreuen und servieren.

diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem Topf . .. . aito di .
erhitzen und die Zwiebel mit dem Pfeffer 2 Minuten ‘74@0& - Fnene . 4 U die M

diinsten. me dunch ein bichlenfinmiges Sleb passieren.
_ ) _ Sle kdnnen kune von, dem Sewieren einige
2 | Mais und Brihe dazugeben. Auf mittlerer Flamme Champignons hinzufiigen, die Sie zuon in einer

10 Minuten kochen. Devne goldh gebraten hat
3 | AnschlieRend die Suppe mit dem Quick Chef auf

Stufe 10 mixen. Créme fraiche dazugeben und mit

\ Waowlimex QUICK CHEF J




10 min. @iw min.

» Lulaten e

350 g Grunkohl

200 g Maronen,
aus der Dose oder tiefgekunhlt

2 Scheiben
geraucherter Speck

1 Kartoffel

1 Karotte

1 Lauchstange

70 cl GemUsebrihe
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer

o Lubeneding e

und fein schneiden. Karotte und Kartoffel schalen, kocheln lassen.

2 | Speckwdirfel in einem groRen Schmortopf mit der
Zwiebel 2 Minuten anbraten. Lauch, Kartoffel und
Karotte dazugeben und 2 Minuten schmoren. Kohl
und Brihe hinzufitigen.

Jipps - Geben Sie kunz von, dem Sewierer
Kleine Jomme-Winfel dazu.

3 | Zugedeckt auf kleiner Flamme 20 Minuten kdcheln
lassen.

K Wionwlimex QUICK CHEF

1 | Speck in kleine Wrfel schneiden. Zwiebel schalen 4 | Maronen dazugeben und weitere 15 Minuten

Lauchstange waschen. Das Gemise in Stiicke 5| AnschlieRend die Suppe mit dem Quick Chef auf
schneiden. Kohl waschen und in Stiicke schneiden. Stufe 4 mixen’ sodass noch einige Stucke bleiben.

/




600 g Karotten
2 Knoblauchzehen

2 Zitronengrasstangel

70 cl Geflugelbriihe

2 EL Olivenol

2 EL Sesamdl

8 dunne Scheiben Chorizo
8 Langusten

Salz, Pfeffer

Einige Blatter Thai-Basilikum
oder essbare Bllten

o Zuboreitung »

1 | Knoblauchzehen und Karotten schalen. Sehr fein
schneiden. Das erste Blatt des Zitronengrases
entfernen und in Stucke schneiden.

2 | Olivendl in einem Topf erhitzen und Zitronengras
mit Knoblauchzehen anbraten. Karotten dazu-
geben und 5 bis 10 Minuten schmoren. Brihe
hineingeben und auf kleiner Flamme 25 Minuten
kochen.

3 | Chorizo-Scheiben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und einige Minuten unter
dem Girill des Backofens grillen.

4 | Wenn die Karotten gar sind, die Suppe mit dem
Quick Chef auf Stufe 10 kurz mixen, damit sich

N

Weoulivex

die Aromen gut entfalten kénnen. Suppe durch ein
trichterférmiges Sieb passieren, um eine dunnflus-
sige Konsistenz zu erhalten. Warmhalten.

5| Die Schale der Langusten entfernen. Sesamdl in
einer kleinen Pfanne erhitzen und die Langusten
anbraten.

6 | In jede Schale eine Kelle Suppe geben, dann die
Langusten und je zwei gegrillte Chorizo-Scheiben
hinzufugen. Mit Basilikum oder einer Blute garnieren.
Jipps - Wenn Ste die Suppe nichi dunch ein
Steb passienen maéchien, enjfernen Sie das
Zitwonengnas, bevon Ste die Karolien pinierern.

/
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400 g Tomaten, vollreif
Y2 Gurke

Y2 Selleriestange

1 kleine rote Paprika
Y2 Bundel Basilikum
1 Knoblauchzehe
20 cl Olivendl

10 cl Wasser

1 EL Weinessig
Salz, Pfeffer

o Zuborcitung o

1| Tomaten, Sellerie, Gurke und rote Paprika
waschen. Paprika entkernen und die Gurke
schalen. Das Gemiuse in Stlicke schneiden. Basi-
likum waschen und klein hacken. Knoblauchzehe
schalen und halbieren und den Keim entfernen.

2 | Gemuse, Basilikum und Knoblauch in eine Schussel
geben und Olivendl und Weinessig hinzuftgen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und gut mischen. 1
Stunde im Kiihlschrank marinieren.

N

Weoulivex

3 | Inhalt der Schissel mit dem Quick Chef auf Stufe
10 mixen, wahrenddessen etwas \Wasser hinzufi-
gen, um die gewlnschte Konsistenz zu erhalten.
Gut gekuhlt servieren.

Jipps - Sewienen Sie zu diesern Rezept
Joasthnol.

QUICK CHEF
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12 grofRe Champignons

1 Zitrone

100 g Frischkase

7 cl Sahne

50 g Pistazien ohne Haut
1 Knoblauchzehe

1 Spritzer Olivendl

Salz, Pfeffer

o Zubereitung »

den Keim entfernen.

wirzen.

Ubrigbleiben.

und mit Oregano bestreuen.
5| 20 Minuten backen.

Plarncha.

N

Einige Zweige Oregano oder Thymian

1 | Ofen auf 180 °C vorheizen. Champi-
gnons putzen und Stiele entfernen.
Zitrone sorgfaltig schalen und die
Segmente herausldsen. Knoblau-
chzehe schalen und halbieren, dann

2 | Knoblauch, Pistazien, Zitronenfrucht-
fleisch und Kase in einen Mess-
becher geben. Mit Salz und Pfeffer

3 | Mitdem Quick Chef 10 bis 15 Sekun-
den auf Stufe 4 mixen und nach und
nach die Sahne dazugeben. Es
sollten noch einige Pistazienstucke

4 | Fullung auf die Champignons ver-
teilen und diese in eine Auflaufform
legen. Mit ein wenig Ol betraufeln

Jipps - Graten Sie die Champi-
grons ftin e Griljeste auf der

Waouwlivex QUICK CHEF
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o Lulalen e

3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwerwurzel

1 Chili (nach Geschmack)

5 Kardamomschoten

1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriandersamen

1 TL Kurkumapulver

1 TL Kreuzkimmelpulver
1 TL Currypulver

1 TL schwarze Pfefferkérner
1 TL Paprika

2 EL Tomatenmark

2 EL Apfelessig

3 EL Olivenal

1 EL Wasser

o Zuborcitung o

Zur Seite stellen.

N

1 | Knoblauchzehen schalen und halbieren und den
Keimentfernen. Ingwerschalenundinkleine Stucke
schneiden. Einen Essléffel Ol erhitzen, Ingwer
und Knoblauch auf kleiner Flamme fiir etwa 10
Minuten weich schmoren. Zur Seite stellen. nen Paste mixen.

2 | Fenchel, Koriander, Kurkuma, Pfeffer, Kreuzkim- 5 | In einem GefaR aufbewahren.
mel und Paprika in einer Pfanne ohne Fett rosten.

3 | Die Samen aus der Kardamomschote I6sen.

I
;j 20 min. @5 min.

Jipps - Venwenden Sie die Paste fiin gegnilite

Hiihnchenbnust oder Reis.

Waouwlivex QUICK CHEF

4 | Gewdrze in einen Messbecher geben, Knoblauch
und Ingwer, Kardamomsamen, Curry, Chili, Toma-
tenmark und Apfelessig hinzufiigen. Den Rest
Olivendl dazugeben. Auf Stufe 6 zu einer homoge-

/




A
&9 20 min. 70 min.

o Lulalen e
500 g Karotten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Weinessig

1 EL Balsamico

2 EL Olivenol

1 Prise Ingwerpulver
1 Prise Paprika

1 Lorbeerblatt

50 g brauner Zucker
30 cl Tomaten-Coulis
12 cl Wasser

Salz, Pfeffer

o Zuborcitung o

1 | Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und fein
hacken. Karotten schalen und in feine Scheiben
schneiden.

2| Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln sowie
Knoblauch mit den Karotten scharf anbraten. Nach
5 Minuten den braunen Zucker dariber geben
und 3 Minuten lang karamellisieren. Mit Weines-
sig und Balsamico abléschen. Wenn der Essig
verdampft ist, Ingwer, Paprika, 5 cl Wasser und
Tomaten-Coulis hinzufigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecke.

3 | Zugedeckt 1 Stunde lang auf ganz kleiner Flamme

kocheln lassen, hin und wieder umrihren und
darauf achten, dass stets ein Rest Flissigkeit

vorhanden ist.

4 | Lorbeerblatt herausnehmen und mit dem Quick
Chef im Turbo-Modus mixen, dabei nach und
nach 7 cl Wasser zugeben, bis Sie eine glatte

Konsistenz erhalten.

5 | Ketchup abkihlen lassen und in den Kuhlschrank

stellen.

Jipps - Sewienen Sie diesen Kelohup zu haus-
gemachien Chicken-Nuggels.

K Wionwlimex QUICK CHEF
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4 Rucola-Pesto

15 min. Qé min.

» Lulaten e

100 g Rucola
10 Basilikumblatter
1 Knoblauchzehe

60 g geschalte,
zerkleinerte Mandeln

15 cl Olivendl
50 g fein geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

o Zuboreitung »

1| Rucola und Basilikumblatter was-
chen und grindlich abtrocknen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun résten.

2 | Knoblauchzehe schalen, halbieren
und den Keim entfernen.

3|0l in einen Messbecher gieRen.
Rucola, Basilikum, Knoblauch, Man-
deln und Parmesan dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

4 | Mit dem Quick Chef auf Stufe 4
mixen, bis Sie eine homogene Kon-
sistenz erhalten.

Jipps - USie kinrnen fin dieses
Pesto anstalt Mandeln awck,
Pinienkerne venwender.

\ Wionwlimex QUICK CHEF
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s
10 min. 20 min.

o Lulalen e

1 kg Pfirsiche

2 g getrocknete
Holunderbliten

1 EL Agavensirup

o Lubeneldung e

1 | Pfirsiche schalen und entsteinen. In
Wirfel schneiden.

2 | Pfirsiche mit den Holunderbliten in
einen Topf geben und Agavensirup
hinzugeben. Auf mittlerer Flamme
erhitzen und fir ca. 20 Minuten bei
geschlossenemDeckelgaren. Gege-
benenfalls etwas Wasser hinzufu-
gen.

3 | Anschlieend mit dem Quick Chef
auf Stufe 6 mixen, um ein Kompott
mit glatter Konsistenz zu erhalten.
Vor dem Verzehren abkihlen lassen.

Jipps - Getrocknele Holurn-
denbliiten finden Ste in den
Jeenegalen den Bioliden. Sie
Saison pfliicken und darnn
hocknen.

\ Waowlimex QUICK CHEF J




» Lulaten e

2 grolRe Papayas
3 EL Ahornsirup
1 EL Zitronensaft

1 Zitronengrasstangel
5 cl Wasser

o Lubeneding e

Zitronengrases entfernen, dann der Lange nach

4 | Vor dem Verzehren abkihlen lassen.
halbieren.

Wasser hinzufiigen und etwa 20 Minuten auf kleiner [ordert die YVerdauuny.
Flamme garen.

K Wionwlimex QUICK CHEF

1 | Papayas halbieren. Die Samen entfernen und das 3 | Anschlielend das Zitronengras herausnehmen
Fruchtfleisch herauslosen, dann in Sticke sch- und mit dem Quick Chef auf Stufe 4 mixen. Nach
neiden. Das erste Blatt und die harten Enden des und nach Ahornsirup und Zitronensaft dazugeben.

2 | Papaya und das Zitronengras in einen Topf legen, Jipps - Papaya hat viele Eallastsiofe und

/




15 min. @é min.

60 g Haselnusspulver
150 g Milchschokolade
1 TL Haselnusspaste
50 g dunkle Schokolade

4 EL Haselnussol

o Lubeneding e
1 | Haselnusspulver in einer Pfanne ohne Fett kurz 4 | In einem Glasgefald aufbewahren.

rosten.
, o Jipps - Bewatven Sie den Grolaufstich an
2 | Milchschokolade und dunkle Schokolade in Stuicke . hack Ont itet von, Licht auf
brechen und im Wasserbad schmelzen. Kurz Wenn den Bnotaditvich hant wi (Wm )
abkuhlen lassen. ice. Soh on L .. . bis on sic/

3 | Haselnusspulver in einen Messbecher geben. bessen sheichen lGsst
Die geschmolzene Schokolade, Haselnusspaste

und Ol dazugeben, dann mit dem Quick Chef auf
Stufe 8 mixen, bis Sie eine homogene Mischung
erhalten.

\ Waowlimex QUICK CHEF J




