
QUICK CHEF



AUBERGINEN-KAVIAR MIT KREUZKÜMMEL

HUMMUS AUS WEISSEN BOHNEN MIT CASHEWNÜSSEN

MARINIERTE PAPRIKA-TAPENADE

TOPINAMBURCREME, MIT SPECKSCHAUM  
& HASELNUSSÖL

MAISCREME MIT WEISSEM PFEFFER

GRÜNKOHLSUPPE, MIT MARONEN & SPECK 

KAROTTENSUPPE, MIT LANGUSTEN & CHORIZO

GAZPACHO

GEFÜLLTE CHAMPIGNONS MIT PISTAZIEN  
& FRISCHKÄSE

CURRYPASTE

KAROTTEN-KETCHUP 

RUCOLA-PESTO MIT GERÖSTETEN MANDELN

PFIRSICH-KOMPOTT MIT HOLUNDERBLÜTEN

PAPAYA-KOMPOTT MIT AHORNSIRUP

NUSS-BROTAUFSTRICH

Zusammenfassung
QUICK CHEF



Unser Ziel: Mixen ohne Einschränkungen! 

Die nächste Mixer-Generation

Powelix

Innovation ist ein fester Bestandteil unserer Identität, deshalb haben unsere Experten eine neue 
Powelix Messer-Technologie entwickelt. In Kombination mit der Kraft unserer Motoren verstärkt diese 
neue Technologie die Mixer-Leistung, damit Sie im Handumdrehen perfekte Ergebnisse erhalten, 
und das für lange Zeit.
Die Powelix Messer-Technologie sorgt blitzschnell für eine unglaublich glatte Konsistenz und 
ermöglicht Ihnen, selbst die härtesten Zutaten mühelos zu verarbeiten!



Auberginen-Kaviar 
mit Kreuzkümmel 

 Zutaten 

 Zubereitung 

2 große Auberginen
2 Knoblauchzehen
1/4 Zitrone
2 EL Olivenöl
50 g Speisequark
1/2 TL Kreuzkümmel
Salz, Pfeffer

1 | �Ofen auf 210°C vorheizen. Knoblauchzehen schä- 
len und fein schneiden.

2 | �Etwas Wasser in eine Auflaufform gießen und die 
der Länge 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 Gefäß geben.

4 | �Zitronensaft, Kreuzkümmel und Olivenöl hinzufü-
gen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit dem Quick  
Chef auf Stufe 8 mixen, bis Sie eine glatte Konsis-
tenz erhalten.

Tipps - Fügen Sie kleine Stücke getrockneter 
Tomaten hinzu. 

15 min. 45 min.4



Hummus aus weißen Bohnen
mit Cashewnüssen

 Zutaten 

 Zubereitung 

200 g Kichererbsen  
aus der Dose
200 g weiße Bohnen  
aus der Dose
50 g Cashewnüsse
1 Knoblauchzehe
6 EL Olivenöl
1 EL Zitronensaft
1 Prise Piment d’Espelette  
(Chili)
5 cl Wasser
Salz, Pfeffer
Einige Stiele Koriander

1 | �Weiße Bohnen und Kichererbsen abspülen und 
abtropfen lassen. Knoblauchzehe schälen, dann 
halbieren und den Keim entfernen.

2 | �Cashewnüsse mit dem Knoblauch in ein aus-
reichend hohes Gefäß (z. B. ein Messbecher)  
geben und Bohnen sowie Kichererbsen hinzufügen.  
Mit Salz und Pfeffer würzen.

3 | �Fünf Esslöffel Öl, das Wasser und den Zitronen-
saft dazugeben und mit dem Quick Chef im Turbo- 
Modus mixen, bis Sie ein Püree erhalten.

4 | �Hummus in eine Schale geben und mit dem Rest 
Öl beträufeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Mit Piment und gehacktem Koriander bestreuen, 
dann servieren.

Tipps - Wenn Sie möchten, können Sie auch nur  
Kichererbsen verwenden. 

15 min.4



une image

 Ingrédients 

 Préparation 

• �100 g de purée d’açaïe surgelées
• �1 cuillère à café de poudre de 

maca
• 2 bananes
• 20 cl de jus de pomme
• 10 fraises

Pour le topping
• 1 banane
• 4 fraises
• �2 cuillères à soupe  

de baies de goji
• 100 g de granola
• �Quelques copeaux  

de noix de coco
• Sirop d’érable

Pour le service
• 2 noix de coco (facultatif)

1 | �Put the almonds in the hot dish blender bowl then 
pour in the spring water. Select the "Multigrain 
Milk" program then press the "Start/Stop" 
button. When the program is finished, pour the 
almond milk into a jug and leave to chill. 

2 | �Make the turmeric paste: add the water, turmeric 
and black pepper to a small pan. Heat over a 
medium heat, stirring constantly, until the mixture 
thickens. Pour the turmeric paste into a bowl. It 
can be kept in the refrigerator for up to one week. 

3 | �In the hot dish blender bowl, pour 40 cl of almond 
milk, 1 teaspoon of turmeric paste, the coconut oil 

and maple syrup. Press the "Mixer" button then 
set the speed to 2 for 20 seconds. 

4 | �Press the "Heat" button and set the temperature to 
80°C for 2 minutes. 

5 | �When it beeps, press the "Mixer" button then set 
the speed to 3 for 30 seconds. Pour into mugs and 
serve immediately. 

Tips - Si vous voulez servir la préparation  
en smoothie (dans des verres),  

ne mettez qu’une banane. 

20 min.4

Marinierte
Paprika-Tapenade

 Zutaten 

 Zubereitung 

3 rote Paprika
1 Knoblauchzehe
6 Zweige Thymian
1 Prise Paprika
10 cl Olivenöl
3 schwarze Pfefferkörner
100 g Ricotta
4 entsteinte schwarze Oliven
Salz, Pfeffer

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 abkühlen lassen. Wenn sie 
abgekühlt sind, Haut und Kerne entfernen und das 
Fruchtfleisch der Paprika in Stücke schneiden.

3 | �Knoblauchzehe schälen und zerdrücken. Paprika, 
Knoblauch, Thymianzweige in eine flache Schüssel  
geben und das Öl dazu gießen.

4 | �Mit Salz und Pfeffer würzen und mischen. 1 Stunde 
im Kühlschrank marinieren. 

5 | �Anschließend Paprika (Thymian und Öl 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 
unterheben.

Tipps - Verwenden Sie diese Tapenade für 
Rohkost-Wraps. 

20 min. 20 min.4 1H



Topinamburcreme, 
mit Speckschaum und Haselnussöl

 Zutaten 

 Zubereitung 

400 g Topinambur
2 Kartoffeln
1 Selleriestange	
60 cl Geflügelbrühe
1 Zwiebel
20 cl Milch
4 dünne Scheiben  
geräucherter Speck
1 Spritzer Haselnussöl
Salz, Pfeffer
2 Zweige Petersilie

1 | �Topinambur und Kartoffeln schälen und in Stücke 
schneiden. Zwiebel schälen und fein schneiden. 
Sellerie in dünne Scheiben schneiden 

2 | �Topinambur, Kartoffeln, Sellerie und Zwiebel in 
einen Schmortopf geben. Leicht salzen und pfef-
fern. Geflügelbrühe dazu gießen und zugedeckt 
für 30 Minuten kochen. 

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

4 | �Wenn das Gemüse 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 

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

6 | �Die Suppe auf Schalen verteilen und einen Spritzer 
Haselnussöl darüber geben. Einen großzügigen 
Löffel voll auf jede Schale geben. 

7 | �Mit kleingehackter Petersilie bestreuen und sofort 
servieren. 

Tipps - Grillen Sie die hauchdünnen geräu-
cherten Speckscheiben unter dem Grill des 
Backofens und garnieren Sie die Suppe kurz 
vor dem Servieren damit. 

25 min. 30 min.6



Maiscreme
mit weißem Pfeffer

 Zutaten 

 Zubereitung 

400 g Mais aus der Dose
1 Selleriestange
40 cl Geflügelbrühe
1 Zwiebel
1 EL Olivenöl
20 cl Crème fraîche
1 großzügige Prise weißer Pfeffer
Einige Zweige Petersilie
Salz

1 | �Mais abspülen und abtropfen lassen. Die Zwiebel 
schälen und fein schneiden. Sellerie ebenfalls in 
dünne Scheiben schneiden. Olivenöl in einem Topf 
erhitzen und die Zwiebel mit dem Pfeffer 2 Minuten 
dünsten.

2 | �Mais und Brühe dazugeben. Auf mittlerer Flamme 
10 Minuten kochen.

3 | �Anschließend die Suppe mit dem Quick Chef auf 
Stufe 10 mixen. Crème fraiche dazugeben und mit 

Salz abschmecken. Verrühren, mit kleingehackter 
Petersilie bestreuen und servieren.

Tipps - Für eine sämigere Variante die Maiscre-
me durch ein trichterförmiges Sieb passieren.  
Sie können kurz vor dem Servieren einige 
Champignons hinzufügen, die Sie zuvor in einer 
Pfanne goldbraun gebraten haben.

10 min. 12 min.4



Grünkohlsuppe,
mit Maronen und Speck 

 Zutaten 

 Zubereitung 

350 g Grünkohl
200 g Maronen,  
aus der Dose oder tiefgekühlt
2 Scheiben  
geräucherter Speck
1 Kartoffel
1 Karotte
1 Lauchstange
70 cl Gemüsebrühe
1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

1 | �Speck in kleine Würfel schneiden. Zwiebel schälen 
und fein schneiden. Karotte und Kartoffel schälen, 
Lauchstange waschen. Das Gemüse in Stücke 
schneiden. Kohl waschen und in Stücke schneiden.

2 | �Speckwürfel in einem großen Schmortopf mit der 
Zwiebel 2 Minuten anbraten. Lauch, Kartoffel und 
Karotte dazugeben und 2 Minuten schmoren. Kohl 
und Brühe hinzufügen. 

3 | �Zugedeckt auf kleiner Flamme 20 Minuten köcheln 
lassen.

4 | �Maronen dazugeben und weitere 15 Minuten 
köcheln lassen. 

5 | �Anschließend die Suppe mit dem Quick Chef auf 
Stufe 4 mixen, sodass noch einige Stücke bleiben. 

Tipps - Geben Sie kurz vor dem Servieren 
kleine Tomme-Würfel dazu.

10 min. 45 min.4



Karottensuppe, 
mit Langusten und Chorizo

 Zutaten 

 Zubereitung 

600 g Karotten
2 Knoblauchzehen
2 Zitronengrasstängel
70 cl Geflügelbrühe
2 EL Olivenöl
2 EL Sesamöl
8 dünne Scheiben Chorizo
8 Langusten
Salz, Pfeffer
Einige Blätter Thai-Basilikum  
oder essbare Blüten

1 | �Knoblauchzehen und Karotten schälen. Sehr fein 
schneiden. Das erste Blatt des Zitronengrases  
entfernen und in Stücke schneiden. 

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

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

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

die Aromen gut entfalten können. Suppe durch ein 
trichterförmiges Sieb passieren, um eine dünnflüs-
sige Konsistenz zu erhalten. Warmhalten.

5 | �Die Schale der Langusten entfernen. Sesamöl 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 
hinzufügen. Mit Basilikum oder einer Blüte garnieren. 

Tipps - Wenn Sie die Suppe nicht durch ein 
Sieb passieren möchten, entfernen Sie das 
Zitronengras, bevor Sie die Karotten pürieren.

20 min.4 10 min. 35 min.4



Gazpacho

 Zutaten 

 Zubereitung 

400 g Tomaten, vollreif
½ Gurke
½ Selleriestange
1 kleine rote Paprika
½ Bündel Basilikum
1 Knoblauchzehe
20 cl Olivenöl
10 cl Wasser
1 EL Weinessig
Salz, Pfeffer

1 | �Tomaten, Sellerie, Gurke und rote Paprika 
waschen. Paprika entkernen und die Gurke 
schälen. Das Gemüse in Stücke schneiden. Basi-
likum waschen und klein hacken. Knoblauchzehe 
schälen und halbieren und den Keim entfernen. 

2 | �Gemüse, Basilikum und Knoblauch in eine Schüssel  
geben und Olivenöl und Weinessig hinzufügen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und gut mischen. 1 
Stunde im Kühlschrank marinieren. 

3 | �Inhalt der Schüssel mit dem Quick Chef auf Stufe 
10 mixen, währenddessen etwas Wasser hinzufü-
gen, um die gewünschte Konsistenz zu erhalten. 
Gut gekühlt servieren. 

Tipps - Servieren Sie zu diesem Rezept  
gegrilltes und mit Knoblauch eingeriebenes 
Toastbrot.

1H15 min.4 1H



Gefüllte Champignons 
mit Pistazien und Frischkäse

 Zutaten 

 Zubereitung 

12 große Champignons
1 Zitrone
100 g Frischkäse
7 cl Sahne
50 g Pistazien ohne Haut
1 Knoblauchzehe
1 Spritzer Olivenöl
Salz, Pfeffer
Einige Zweige Oregano oder Thymian

1 | �Ofen auf 180 °C vorheizen. Champi-
gnons putzen und Stiele entfernen.  
Zitrone sorgfältig schälen und die 
Segmente herauslösen. Knoblau- 
chzehe schälen und halbieren, dann 
den Keim entfernen.

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

3 | �Mit dem Quick Chef 10 bis 15 Sekun-
den auf Stufe 4 mixen und nach und 
nach die Sahne dazugeben. Es 
sollten noch einige Pistazienstücke 
übrigbleiben. 

4 | �Füllung auf die Champignons ver-
teilen und diese in eine Auflaufform 
legen. Mit ein wenig Öl beträufeln 
und mit Oregano bestreuen.

5 | �20 Minuten backen. 

Tipps - Braten Sie die Champi-
gnons für Ihre Grillfeste auf der 
Plancha.

20 min.4 20 min. 20 min.4



Currypaste

 Zutaten 

 Zubereitung 

3 Knoblauchzehen
2 cm Ingwerwurzel
1 Chili (nach Geschmack) 

5 Kardamomschoten
1 TL Fenchelsamen
1 TL Koriandersamen
1 TL Kurkumapulver
1 TL Kreuzkümmelpulver
1 TL Currypulver
1 TL schwarze Pfefferkörner
1 TL Paprika
2 EL Tomatenmark
2 EL Apfelessig
3 EL Olivenöl
1 EL Wasser

1 | �Knoblauchzehen schälen und halbieren und den 
Keim entfernen. Ingwer schälen und in kleine Stücke 
schneiden. Einen Esslöffel Öl erhitzen, Ingwer  
und Knoblauch auf kleiner Flamme für etwa 10  
Minuten weich schmoren. Zur Seite stellen. 

2 | �Fenchel, Koriander, Kurkuma, Pfeffer, Kreuzküm-
mel und Paprika in einer Pfanne ohne Fett rösten. 
Zur Seite stellen. 

3 | �Die Samen aus der Kardamomschote lösen.

4 | �Gewürze in einen Messbecher geben, Knoblauch 
und Ingwer, Kardamomsamen, Curry, Chili, Toma- 
tenmark und Apfelessig hinzufügen. Den Rest  
Olivenöl dazugeben. Auf Stufe 6 zu einer homoge-
nen Paste mixen. 

5 | �In einem Gefäß aufbewahren. 

Tipps - Verwenden Sie die Paste für gegrillte 
Hühnchenbrust oder Reis.

20 min.20 min. 15 min.
1



Karotten-Ketchup

 Zutaten 

 Zubereitung 

500 g Karotten
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 EL Weinessig
1 EL Balsamico
2 EL Olivenöl
1 Prise Ingwerpulver
1 Prise Paprika
1 Lorbeerblatt
50 g brauner Zucker 
30 cl Tomaten-Coulis
12 cl Wasser
Salz, Pfeffer

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

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

3 | �Zugedeckt 1 Stunde lang auf ganz kleiner Flamme 

köcheln lassen, hin und wieder umrühren und  
darauf achten, dass stets ein Rest Flüssigkeit  
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 abkühlen lassen und in den Kühlschrank 
stellen. 

Tipps - Servieren Sie diesen Ketchup zu haus-
gemachten Chicken-Nuggets. 

20 min. 70 min.4



Rucola-Pesto
mit gerösteten Mandeln

 Zutaten 

 Zubereitung 

100 g Rucola
10 Basilikumblätter
1 Knoblauchzehe
60 g geschälte,  
zerkleinerte Mandeln
15 cl Olivenöl
50 g fein geriebener Parmesan
Salz, Pfeffer

1 | �Rucola und Basilikumblätter was-
chen und gründlich abtrocknen. 
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett 
goldbraun rösten.

2 | �Knoblauchzehe schälen, halbieren 
und den Keim entfernen. 

3 | �Öl in einen Messbecher gießen. 
Rucola, Basilikum, Knoblauch, Man-
deln und Parmesan dazugeben. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. 

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

Tipps - VSie können für dieses 
Pesto anstatt Mandeln auch  
Pinienkerne verwenden.

15 min. 5 min.4



Pfirsich-Kompott
mit Holunderblüten

 Zutaten 

 Zubereitung 

1 kg Pfirsiche
2 g getrocknete  
Holunderblüten
1 EL Agavensirup

1 | �Pfirsiche schälen und entsteinen. In 
Würfel schneiden. 

2 | �Pfirsiche mit den Holunderblüten in 
einen Topf geben und Agavensirup 
hinzugeben. Auf mittlerer Flamme 
erhitzen und für ca. 20 Minuten bei 
geschlossenem Deckel garen. Gege- 
benenfalls etwas Wasser hinzufü-
gen.

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

Tipps - Getrocknete Holun-
derblüten finden Sie in den  
Teeregalen der Bioläden. Sie 
können sie auch während der 
Saison pflücken und dann 
trocknen. 

10 min. 20 min.4



Papaya-Kompott  
mit Ahornsirup

 Zutaten 

 Zubereitung 

2 große Papayas
3 EL Ahornsirup
1 EL Zitronensaft
1 Zitronengrasstängel
5 cl Wasser

1 | �Papayas halbieren. Die Samen entfernen und das 
Fruchtfleisch herauslösen, dann in Stücke sch-
neiden. Das erste Blatt und die harten Enden des 
Zitronengrases entfernen, dann der Länge nach 
halbieren.

2 | �Papaya und das Zitronengras in einen Topf legen,  
Wasser hinzufügen und etwa 20 Minuten auf kleiner  
Flamme garen. 

3 | �Anschließend das Zitronengras herausnehmen 
und mit dem Quick Chef auf Stufe 4 mixen. Nach 
und nach Ahornsirup und Zitronensaft dazugeben.

4 | �Vor dem Verzehren abkühlen lassen.

Tipps - Papaya hat viele Ballaststoffe und 
fördert die Verdauung.

10 min. 20 min.4



Nuss-Brotaufstrich

 Zutaten 

 Zubereitung 

60 g Haselnusspulver
150 g Milchschokolade
1 TL Haselnusspaste
50 g dunkle Schokolade
4 EL Haselnussöl

1 | �Haselnusspulver in einer Pfanne ohne Fett kurz 
rösten.

2 | �Milchschokolade und dunkle Schokolade in Stücke 
brechen und im Wasserbad schmelzen. Kurz  
abkühlen lassen.

3 | �Haselnusspulver in einen Messbecher geben. 
Die geschmolzene Schokolade, Haselnusspaste 
und Öl dazugeben, dann mit dem Quick Chef auf 
Stufe 8 mixen, bis Sie eine homogene Mischung 
erhalten.

4 | �In einem Glasgefäß aufbewahren. 

Tipps - Bewahren Sie den Brotaufstrich an 
einem trockenen Ort geschützt vor Licht auf. 
Wenn der Brotaufstrich hart wird, einfach 
einige Sekunden lang erwärmen, bis er sich 
besser streichen lässt.

20 min.4 15 min. 5 min.
1


