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Zeno e

o déchels

Notre alimentation est source de bien-étre. C’est pourquoi, nous
cherchons a manger sainement, en utilisant des produits de bonne qualité
et si possible de maniére raisonnée.

Mais comment faire ?

Préférez les légumes de saison issus d’agricultures locales ou biologiques
et cuisiner le maximum vos aliments en réutilisant les épluchures, pelures
et pulpes de vos fruits et légumes.

L'extracteur de jus est une solution pour profiter de tous les bienfaits des
fruits et Iégumes. Il permet de conserver le maximum des vitamines des

ingrédients sans en altérer leur gout. Au contraire, il en révéle méme
certains !

L'extraction donne aussi beaucoup de pulpe, vous pouvez bien sir la
composter, mais que diriez-vous de la réutiliser ?

Grace a notre livre de recettes, découvrez des idées astucieuses pour
réaliser des recettes faciles et gourmandes. Et si en plus on peut faire un
geste pour notre planete, c’est encore mieux !

Auee Mouliner,
en avant pown le zéno déchet !

Our food is a source of well-being. That's why we seek to eat healthily,

EN

using good-quality products in a well thought-out way.
But how do we do it?

Use seasonal vegetables from local or organic producers and reuse as
many fruit and vegetable peelings, rinds and pulps as you can in your food.

Juicing is one way of getting the most out of your fruits and vegetables.
You can preserve the maximum amount of vitamins from ingredients
without altering their taste. In fact, it even uncovers some!

Juicing also provides a lot of pulp. You can of course compost it, but
how about reusing it?

Use our recipe books to explore clever ideas for easy and tasty recipes.
And if we can also help our planet, that's even better!

With Mouline,
&5 a step lowarnds zeno waste!



e CEENTIZZEED

Unsere Erndhrung ist eine Quelle des Wohlbefindens. Deswegen
versuchen wir, gesund zu essen, indem wir Produkte von guter Qualitat und
nach Mdglichkeit umsichtig verwenden.

Doch wie geht das?

Ziehen Sie Saisongemise aus lhrer Region oder Biogemise vor und
verwerten Sie beim Kochen mdglichst alle Teile Ihrer Lebensmittel, indem
Sie Schalen, Rinden und das Fruchtfleisch lhrer Friichte und Gemiise
verwenden.

Der Entsafter ist eine Lésung, um von allen gesunden Eigenschaften von
Obst und Gemise zu profitieren. Er ermdglicht, ein Maximum der Vitamine
der Zutaten zu erhalten, ohne ihren Geschmack zu verandern. Im Gegenteil,
er bringt den Geschmack erst so richtig zur Geltung!

Beim Entsaften wird auch viel Fruchtfleisch (Trester) erzeugt, das Sie natirlich
kompostieren kdnnen. Doch was halten Sie davon, es zu verwerten?
Entdecken Sie mit unserem Rezeptbuch clevere Ideen fir die Zubereitung
einfacher und leckerer Gerichte. Und wenn man auf diese Weise noch etwas
Gutes flir unseren Planeten tun kann, umso besser!

Mit Mowliner:
auf dem néchdigen Weg - null Abfall!
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La nostra alimentazione & fonte di benessere. Ecco perché ci sforziamo
di mangiare sano, utilizzando prodotti di alta qualita e, se possibile, in modo
bilanciato.

Ma come fare?

Preferire le verdure di stagione provenienti da coltivazioni locali o
biologiche e cucinare la maggior parte degli alimenti riutilizzando le bucce
e la polpa di frutta e verdura.

L'estrattore di succo € la soluzione ideale per godere di tutti i benefici di
frutta e verdura. Permette di conservare la massima quantita di vitamine
degli ingredienti senza alterarne il sapore. Anzi, pud anche esaltarne il
gusto!

L'estrazione fornisce inoltre molta polpa, che naturalmente €& possibile
compostare; ma perché non riutilizzarla?

Grazie al nostro ricettario, & possibile scoprire idee e trucchi per realizzare
ricette facili e saporite. E, contemporaneamente, fare qualcosa di buono
per il nostro pianeta!

Con Mouliner,
2000 N,
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Onze voeding is een bron van welzijn. Dit is de reden waarom we gezond
willen eten door producten van een goede kwaliteit, en indien mogelijk die
op een duurzame wijze zijn gekweekt, te gebruiken.

Maar hoe doen we dit?

Gebruik bij voorkeur seizoensgroenten van uw lokale boer of die biologisch
zijn gekweekt en bereid zoveel mogelijk van uw levensmiddelen door
tevens de schil en het sap van uw fruit en groente opnieuw te gebruiken.

De sapcentrifuge is een goede oplossing om te genieten van al het goede
dat fruit en groente te bieden heeft. Dit apparaat haalt het maximum aan
vitamines uit de ingrediénten zonder de smaak te wijzigen. In tegendeel,
er komen meer smaken tot uiting!

Extractie levert tevens veel pulp die u natuurlijk kunt composteren, maar

wat denkt u van het opnieuw te gebruiken?

Vind in ons receptenboek geweldige ideeén om eenvoudige en lekkere
recepten te bereiden. En als we dan nog iets voor onze planeet kunnen
doen, des te beter!

Sarnen met Mowlinere
gaan we voon nut afral!
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Nuestra alimentacion es fuente de bienestar. Es por ello que procuramos
comer de forma saludable, utilizando productos de buena calidad vy, si es
posible, de forma razonable.

Pero... {como podemos hacerlo?

Debemos elegir preferentemente verduras de temporada procedentes
de agricultores locales o agricultura biolégica y cocinar al maximo los
alimentos, reutilizando las cascaras, pieles y pulpas de frutas y verduras.
El extractor de zumos es una solucion que le permite aprovechar todos los
beneficios de las frutas y las verduras. Permite conservar el maximo de
vitaminas de los ingredientes sin alterar el sabor. Al contrario, jle revelara
algunos!

La extraccion también genera mucha pulpa que usted puede transformar
en abono, claro, pero ¢qué le pareceria reutilizarla?

Gracias a nuestro libro de recetas, descubra también trucos para realizar
recetas faciles y deliciosas. Y si ademas podemos hacer un gesto por
nuestro planeta, jmejor aun!

7 Con Mouliner,
aspiramos a generar, cero nesiduos!

PT Zero nesiduos

A nossa alimentagéo é fonte de bem-estar. E por isso que procuramos
alimentar-nos de forma saudavel, utilizando produtos de boa qualidade e,
se possivel, de forma ponderada.

Mas como fazé-lo?

Prefira legumes da época provenientes da agricultura local ou biolégicos,
e cozinhe-os ao maximo reutilizando as cascas, pele e polpa dos seus
legumes e frutas.

A centrifugadora é uma solugdo para desfrutar de todos os beneficios
das frutas e legumes. Permite conservar ao maximo as vitaminas dos
ingredientes sem alterar o gosto. Por outro lado, alguns sabores até sdo
revelados!

A extragdo também da origem a bastante polpa que pode deitar fora, mas
o que acha de a reutilizar?
Gragas ao nosso livro de receitas, descubra ideias astuciosas para criar

receitas faceis e deliciosas. E se com isso pudermos ter um gesto para
com o nosso planeta, ainda melhor!

Corn a Mouliner,
auangamos pana os “zeno nesiduos”!

EL Mnbevika aréBAnta

H Siatpoen gival Ty euegiag. M autd TpoomTabolue va TPWUE UYIEIVA,
XPNOIPOTIOIWVTAG TTPOIOVTA KAAAG TToIOTNTAG, HE TIG AlyOTEPEG OUVATEG
OTTATAAEG.

Mg PITOPOUNE VA TO KATAPEPOUUE;

Na Tpotiydre Aaxaviké €moxng améd TomkoUg Trapaywyols A BIoAoyiKEG
KaANIEPYEIEG, Kal va agloTroleite 600 To duvatdv PEYOAUTEPO WEPOG TwV
TPOPIUWY, OTTWG €ival of PAoUdEG Kal N TOUATTO Twv QPOUTWY Kal TwV
AOYQVIKWV.

O amoxUPWTAG ival pia AUoT yia Vo eEKUETAANEUTEITE OAa TA OPEAN TWV GPOUTWY
Kl TV AaXaVIKWV. AlaTnpei TIG TTEPIcOATEPES BITANIVES, XWPIG VO AANOIWVEI TN
yelon Twv ouoTaTIKWYV. AVTIOETWG, avadeIkvUEl OpIopEVES YEUOEIG!

O aToXUPWTAG TTapdyel €TTioNg PeyaAn TToodTnTa TToATOU. MTTopei QUOIKE
va xpnoipotroinBei wg Aimaopa, aAAd TI Ba Aéyate av prropoucare va
KOTOVOAWOETE TOV TTOATO;

210 BIBAi0 TwV CuVTaYWVY Hag, Ba Bpeite EGUTTVES IBEEG YIa EUKOAEG Kal VOOTIMESG
ouvtayég. Ki av uTTop€oeTe va KAVETE Kal KGTI KOAS yia Tov TTAQvATN, akéua
KaAUTepal

Evware 1i¢ Suvdueic oac e ) Moulinex,
yia undevika anépintal



RU be3 omxoooe

MuTtaHne — 3TO MCTOYHMK HALIEro Xxopoliero HacTpoeHus. VIMeHHo
MoO3TOMY Mbl CTapaemcsi NUTaTbCA TOMbKO 340POBOM MuLLEeW, BblbupaTb
Ka4yecTBeHHble NPOAYKTbl U MO BO3MOXHOCTU MOAAEPXMBATL PasyMHbIN
paLyoH.

Ho kak atoro go6urtbca?

Bbi6vipaiiTe ce30HHble HaTyparnbHble OBOLLY U CTapaiTeCch rOTOBUTb MULLY
C UCMOMNb30BaAHUEM KOXYPbI U MAKOTU (OPYKTOB 1 OBOLLEN.
CokoBbhKMMarnka — npekpacHoe peLLeHve ANs NoMyYeHnst BCexX NoneaHbIxX
CBOWCTB (ppyKTOB 1 0BOLLEew. [Nprnbop No3BonsieT MakcuMasbHO COXPaHUTb
coaepxalumecs B HUX BUTaMUHbI U APYTUe None3Hble MUKPOINEMEHTLI, HE
ocnabnsisi, a gaxe ycunueas BKyC npoaykTos!

Mpy npousBoacTBE coka OcTaeTcs 6onbluo 06beM MSAKOTU, KOTOPYHO,
KOHEYHO e, MOXHO BblGpocuTb. HO Kkak Bam uaes ee MOBTOPHOrO
MCnonbL30BaHnsA?

B Halleii KHWre peLenToB Bbl HaaeTe GOIbLLIOE KONMYECTBO PELIENTOB U
COBETOB 5151 NPUrOTOBNEHUSI NPOCTbIX U BKYCHbIX Bntof,.

Ucnonwb3ylime 803mMoxHOCMU hpyKmos
Ha 100% smecme ¢ Moulinex!
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Jus 00% LBaumes

Filtre a jus - Pour 6 personnes - 400 ml de jus

200 g de feuilles 1 citron jaune
de chou vert Sel au céleri
1 fenouil Poivre

1| Lavez les feuilles de chou vert et le fenouil. Coupez le fenouil en
4 et les feuilles de chou. Pelez le citron a vif.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a jus, mettez les feuilles de chou
avec le fenouil et le citron. Salez, poivrez a votre convenance.
Servez bien frais

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

CROMESQuUIS AU COMTE

Temps de préparation 25 min — Temps de cuisson 15 min
Temps de repos 30 min
Pour une douzaine de cromesquis

100 g de pulpe de jus 1 échalote

"100% légumes" 100 g de Comté rapé

60 g de quinoa 1 c. a s. de levure chimique
50 g de farine de pois chiches 3 ceufs

2 tranches de pain de mie 100 g de chapelure

sans croute 50 g de farine de pois chiches
5 cl de lait 40 cl d’huile d’arachide

1 gousse d’ail Sel, poivre

1| Faites cuire le quinoa en suivant les instructions du paquet.
Egouttez-le. Coupez le pain de mie en dés puis mettez-le dans un bol
avec le lait.

2 | Pelez I'ail et I'échalote. Dans un robot, mixez finement la mie de pain
imbibée avec la pulpe du jus, I'ail, 'échalote et le Comté rapé.

3 | Ajoutez le quinoa, la farine de pois chiches, la levure, le sel et le poivre.
Mélangez bien pour obtenir une pate. Fagonnez 12 boules de pate.

4 | Trempez chaque boule dans la farine de pois chiches puis dans I'ceuf
battu puis dans la chapelure. Trempez a nouveau dans I'ceuf puis
dans la chapelure. Déposez-les au fur et a mesure sur un plateau.
Placez 1 heure au congélateur.

5 | Faites chauffer I'huile dans une petite casserole puis faites cuire
les boulettes 2 a 3 minutes jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
Réservez-les sur du papier absorbant.

\_ _/
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100% Vegetable Juice

Juice filter - Serves 6 people - Makes 400 ml of juice

200 g green cabbage 1 lemon
leaves Celery salt
1 fennel Pepper

1| Wash the cabbage leaves and fennel. Cut the fennel into 4 and
chop the cabbage leaves. Peel the lemon.

2| In the appliance supplied with the juice filter, place the cabbage
leaves, fennel and lemon. Season as required with salt and
pepper. Serve chilled.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

ComMmTE CROMESQUIS

Preparation time 25 mins — Cooking time: 15 mins
Chill time: 30 mins
Makes 12 cromesquis

100 g “100% vegetable” 1 shallot

juice pulp 100 g grated Comté cheese
60 g quinoa 1 tablespoon baking powder
50 g chickpea flour 3 eggs

2 slices of sandwich bread, 100 g breadcrumbs

crusts removed 50 g chickpea flour

50 ml milk 400 ml peanut oil

1 clove of garlic Salt, pepper

1| Cook the quinoa according to the instructions on the packet. Dry it.
Cut the sandwich bread into cubes then place it in a bowl with the
milk.

2 | Peel the garlic and shallot. In a food processor, mix the sandwich
bread soaked in the juice pulp, the garlic, the shallot and the grated
Comté.

3 | Add the quinoa, chickpea flour, yeast, salt and pepper. Mix well to
obtain a dough. Make 12 balls from the dough.

4 | Dip each balll into the chickpea flour then into the beaten egg
then into the breadcrumbs. Dip into the egg again then into the
breadcrumbs. Place them on the tray as you go along. Place in the
freezer for 1 hour.

5 | Heat the oil in a small pan then cook the balls for 2 to 3 minutes until
they turn golden brown. Remove them and place them on a paper

\ towel.
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Gemdisesalt

Saftfilter - fiir 6 Personen - Fiir 400 ml Saft

200 g Wirsingblatter Selleriesalz
1 Fenchel Pfeffer
1 Zitrone

1| Wirsingblatter und Fenchel waschen. Fenchel vierteln und
Wirsingblatter klein schneiden. Die Zitrone sorgféltig schalen.

2 | Saftfilter in das Gerat einsetzen. Wirsingblatter mit dem Fenchel
und der Zitrone hineingeben. Nach Geschmack salzen und
pfeffern. Gut gekuhlt servieren.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

COMTE-KROKETTEN

Zubereitungszeit 25 min — Garzeit 15 min — Ruhezeit 30 min

Fiir 12 Kroketten
100 g Trester des 1 Schalotte
,Gemusesaftes” 100 g Comté, gerieben
60 g Quinoa 1 EL Backpulver

3 Eier

100 g Paniermehl

50 g Kichererbsenmehl
40 cl Erdnussol

Salz, Pfeffer

50 g Kichererbsenmehl

2 Scheiben Kastenbrot ohne
Kruste

5 cl Milch

1 Knoblauchzehe

1 | Quinoa entsprechend der Anleitung auf der Verpackung zubereiten.
Abtropfen lassen.

Kastenbrot in Wiirfel schneiden, dann mit der Milch in eine Schiissel geben.

2 | Knoblauch und Schalotte schéalen. Das eingeweichte Kastenbrot mit
dem Trester, dem Knoblauch, der Schalotte und dem geriebenen
Comté in eine Kiichenmaschine geben und fein mixen.

3 | Quinoa, Kichererbsenmehl, Backpulver, Salz und Pfeffer dazugeben.
Gut vermischen, um einen Teig zu erhalten. 12 Kugeln aus dem Teig
formen.

4 | Jede Kugel im Kichererbsenmehl, dann in den geschlagenen
Eiern und im Paniermehl walzen. Noch einmal in den Eiern, dann
im Paniermehl walzen. Eine Kugel nach der anderen auf einen
Servierteller legen. 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

5 | Das Ol in einem kleinen Topf erhitzen, dann die Kroketten 2 bis 3

Minuten frittieren, bis sie goldbraun sind. Auf einem Kiichenpapier
ruhen lassen.

. @0
L1002 gnoente” sap

Sapfilter - Voor 6 personen - Voor 400 ml sap

200 g groene kool Selderijzout
1 venkel Peper
1 citroen

1| Was de groene kool en de venkel. Snij de venkel en de groene
kool in 4. Schil de citroen.
1| Breng de sapfilter aan en doe de groene kool, de venkel en de

zout. Dien koud op.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

CROMESQUI% MET ,
GROENTEPULP EN

Bereidingstijd 25 min — Baktijd 15 min — Rusttijd 30 min
Voor 12 cromesquis

100 g pulp van het sap
“100% groente”

60 g quinoa

50 g kikkererwtenmeel 3 eieren

2 sneetjes witbrood, zonder 100 g paneermeel
korst 50 g kikkererwtenmeel
5 cl melk 40 cl arachideolie

1 teentje knoflook Peper en zout

1 sjalot
100 g Comtékaas, geraspt
1 eetlepel bakpoeder

vermeld. Laat de quinoa uitlekken.
Snij het witbrood in stukken en doe het samen met de melk in een
kom.

2 | Schil de knoflook en de sjalot. Doe het witbrood geweekt in de
sappulp, de knoflook, de sjalot en de geraspte Comtékaas in een
robot en hak fijn.

het zout toe. Meng goed door voor een homogene deeg. Maak 12
deegballetjes.

4 | Dompel elk balletje in het kikkererwtenmeel, het opgeklopt ei
en vervolgens in het paneermeel. Dompel opnieuw in het ei en

uur in de koelkast.

\ tot ze een goudbruine kleur hebben. Leg ze op keukenpapier.

citroen in het apparaat. Breng naar wens op smaak met peper en

OMTEKAAS

1| Bereid de quinoa volgens de aanwijzingen die op de verpakking zijn

3 | Voeg de quinoa, het kikkererwtenmeel, het bakpoeder, de peper en

vervolgens het paneermeel. Leg ze vervolgens op een schaal. Zet 1

5 | Verwarm de olie in een pannetje en bak de balletjes 2 tot 3 minuten

_/




Zurmo 0% de verdioas

Filtro para zumos - Para 6 personas - Para 400 ml de zumo

200 g de hojas de repollo  Sal de apio
1 hinojo Pimienta
1 1limoén
1| Lave las hojas de repollo y el hinojo. Corte el hinojo en 4 partes y
las hojas de repollo. Pele con un cuchillo el limon.
2 | En el aparato con el filtro para zumos colocado, eche las hojas
de repollo con el hinojo y el limoén. Salpimiente a su gusto. Sirvalo
muy frio.

¢, QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

CROMESQUIS DE PULPA CON
QUESO COMTE

Tiempo de preparacion 25 min. — Tiempo de coccién 15 min.
Tiempo de reposo 30 min.
Para 12 cromesquis

100 g de pulpa de zumo 100 g de queso Comté rallado
«100% de verduras» 1 cucharada de levadura

60 g de quinoa en polvo

50 g de harina de garbanzos 3 huevos

2 rodajas de pan de molde 100 g de pan rallado

sin corteza 50 g de harina de garbanzos
5 cl de leche 40 cl de aceite de cacahuete
1 diente de ajo Sal y pimienta

1 chalota

1| Cueza la quinoa siguiendo las instrucciones que se indican en el
paquete. Escurra el agua de la quinoa. Corte el pan de molde en
dados y, a continuacion, échelo en un bol con la leche.

2| Pele el ajo y la chalota. En un robot, triture finamente la miga de pan
empapada con la pulpa de zumo, el ajo, la chalota y el queso Comté
rallado.

3| Afiada la quinoa, la harina de garbanzos, la levadura, la sal y la
pimienta. Mezcle bien para obtener una pasta. Forme 12 bolas con
la pasta.

4 | Pase cada bola por la harina de garbanzos, luego por el huevo batido
y, por ultimo, por el pan rallado. Paselas de nuevo por el huevo y luego
por el pan rallado. Vaya colocandolas en una bandeja segun las vaya
preparando. Introduzcalas 1 hora en el congelador.

5| Caliente el aceite en un cazo y luego fria las bolas de 2 a 3 minutos
hasta que estén bien doradas. Resérvelas sobre papel absorbente.
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Sumo 100% Legumes Suecco 100% verdure

Filtro do sumo- Para 6 pessoas - Para 400 ml de sumo Filtro per succo - Per 6 persone - 400 ml di succo
200 g de folhas de couve  Sal com aipo 200 g di foglie di cavolo 1 limone
1 Funcho Pimenta verde Sale di sedano
1 limao 1 finocchio Pepe
1| Lave as folhas de couve e o funcho. Corte o funcho em 4 e as 1| Lavare le foglie di cavolo e il finocchio. Tagliare il finocchio in 4 e le
folhas de couve. Descasque o limao. foglie di cavolo. Sbucciare il limone.
2 | No aparelho, com o filtro de sumo, coloque as folhas com o funcho 2 | Riporre le foglie di cavolo, il finocchio e il limone nell'apparecchio
e o limdo. Tempere com sal e pimenta a seu gosto. Sirva bem dotato di filtro per succo. Salare e pepare a volonta. Servire fresco.
fresco.

O QUE FAZER COM A POLPA? CHE FARE CON LA POLPA?

CROQUETES DE QUEIJO COMTE CROCCHETTE ALLA POLPA E

Tempo de preparagao 25 minutos - Tempo de confe¢do: 15 minutos C O M T E
Tempo de repouso: 30 minutos

Para 12 croquetes Tempo di preparazione 25 minuti — Tempo di cottura: 15 minuti

Tempo di riposo: 30 minuti

100 g de polpa de sumo 100 g de queijo Comté ralado Per 12 crocchette
"100% legumes" 1 colher de sopa de fermento
60 g de quinoa em pd 100 g di polpa di "succo 100 g di Comté grattugiato
50 g de farinha de grao-de-bico 3 ovos 100% verdura" 1 cucchiaio di lievito chimico
2 fatias de pao de forma sem 100 g de p&o ralado 60 g di quinoa 3 uova
codea 50 g de farinha de gréo-de-bico 50 g di farina di ceci 100 g di pangrattato
5 ¢l de leite 40 ¢l de dleo de amendoim 2 fette di pan carré senza crosta 50 g di farina di ceci
1 dente de alho Sal, pimenta 5cl Qi Iaftte o 40 cl di olio di arachidi
1 chalota ’ 1 spicchio d'aglio Sale, pepe
1 scalogno
1] Cozinhe a quinoa seguindo as instrugdes na embalagem. Escorra. 1| Fare cuocere la quinoa seguendo le istruzioni sulla confezione.
Corte o p&o de forma em cubos e coloque-o num recipiente com o Scolarla. Tagliare il pan carré a dadini, quindi versarlo in una ciotola
leite. insieme al latte.
2 | Descasque o alho e a chalota. Num robot de cozinha, pique bem o 2 | Sbucciare I'aglio e lo scalogno. Versare il pan carré imbevuto di polpa
p&o com a polpa de sumo, o alho, a chalota e o queijo Comté ralado. di succo, aglio, scalogno e Comté grattugiato nel robot e miscelarli
3| Adicione a quinoa, a farinha de gréo-de-bico, o fermento, o sal e a flnemente. . ) . o .
3| Aggiungere la quinoa, la farina di ceci, il lievito, il sale e il pepe.

pimenta. Misture bem até obter uma massa. Faga 12 bolas com a ) ) "
Mescolare per ottenere un impasto. Formare 12 palline con I'impasto.

massa. 4 | Immergere ciascuna pallina nella farina di ceci, quindi nell'uovo
4| Mergulhe cada bola na farinha de gréo-de-bico, depois no ovo batido sbattuto, quindi nel pangrattato. Immergerle nuovamente nell'uovo,
e depois no pao ralado. Mergulhe novamente no ovo e depois no pao quindi nel pangrattato. Disporle su un piatto. Lasciarle nel congelatore
ralado. Coloque-as num tabuleiro. Leve uma hora ao congelador. per 1 ora.
5 | Aquega o 6leo numa pequena cagarola, e frite os croquetes durante 2 5 | Far riscaldare I'olio in una piccola pentola, quindi cuocere le crocchette
Q a 3 minutos até ficarem bem dourados. Coloque em papel absorvente. per 2-3 minuti finché non sono ben dorate. Stenderle su della carta
assorbente.
2N J
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Xouog Aayavikwv 100%

®PiAtpo yia xup6 - Fa 400 ml xuud - MNa 6 dropa

200 g UAa TTpéoivo 1 Aepovi
Ad&xavo AAGTI pe oéAivo
1 yapaBdpida Mimépi

1| MAOvete 1O TTPAOIvo Adyavo Kai Tn apaBopida. Kowre T papadopila
oTa 4 Kal KOwTe Ta PUANa Adxavo. KaBapioTe To Aepdvi kal KpaTAOTE
Tn GApKa.

2 | £t ouokeur) e TO GIATPO yia XUMO, TOTTOBETOTE Ta GUAAG AdXavo,
™ HapaBdépia kal To Aepdvi. MpooBEaTe ahdT kal TTTEPL. ZepRipeTal
TTOAU KpUO.

TiI NA KANQ ME TON MOATO;

KPOKETEZ ME MOATO KAI TYPI
CoMTE

Xpovog mpocroipaaiag 25 Aerrra — Wroipo 15 Asmra
Avdrmrauon: 30 Astrrda- INa 12 KpokETeg

100 g TTOAT6 OTT6 TOV XUNO
«Aaxavikwv 100%»

60 g kivoa

50 g peBiBaAeupo

2 QETEG YW TOU TOOT XWPIG
NV Képa

50 ml yaAa

1 okeAida ok6pdo

100 g Tpippévo Tupi Comté

1 KOUTAAdIKI TNG OOUTIAG PTTEIKIV
TIGOUVTED

3 auyd

100 g TpIPPEVN PpuUyaVIA

50 g pePiBaieupo

400 ml apayidéAaio

ANaTI, TIITTEPI

1 HIKPO §EPS KPEPPUDI (ECOADT)

1| BpdoTe TNV KIVOQ CUPQWVA e TIG 0dnyieg OTO TTAKETO. AQrOTE va
oTpayyioel. KoyTe o€ KUBAKIO TO WYwHi TOU TOOT Kal TOTTOBETAOTE Ta
o€ éva PTTOA PE TO YAAQ.

2 | KaBapioTe 10 okdpdo Kal T0 KPEPPUDI. ZTO POUTIOT, AVOUEIETE KAAG
TO HOUANIOOPEVO WwHi TOU TOOT PE TOV TTOATO TOU XUMOU, TO OKOPdO,
TO KPEPPUBI Kai TO TPIYPEVO Comté.

3| MpooBéoTe TNV KIvoa, To PePIBAAEUPO, TO UTTEIKIV TIGOUVTEP, TO
aAdT Kal To TITTEPL. AvakaTéwTe KaAd, woTe va dnuioupynBei pia
maoTa. MAGoTe 12 ptraAitoeg ye Tnv TaoTa.

4| MNepdoTe KGBe WTOAITOO ammd 1O PePIOAAEUPO, HETG QTO TO
XTUTTNPEVO auyd Kal JETA atmd Tnv TPIMPEVN @puyavid. Boutigre
gavd aTo auyd Kal PETA OTn @puyavid. ToTroBETAOTE TEG O évav
Sioko. TomoBeTAOTE TOV BioKO YIa 1 PA TNV KATAWUEN.

5| Zeotavete To AGdI O €va pIKPO KATOAPOAGKI Kal TnyavioTe TIg
UTTOAITOEG yIa 2 e 3 AeTTTd, péxpl va podioouv KaAd. TotroBeTAoTE
TEG OE ATTOPPOPNTIKO XAPTI.




100% osowHOU COK

®dunbmp Ans omxuma coka - Ha 400 mn coka - Ha 6 nopyut

200 r nnMcToBON KanycTbl Kane Conb 13 cenbaepes
1 cbeHxenb Mepew
1 XenTbIA IMMOH
1| MpomotiTe heHxenb 1 NIMCTbS KanycTbl kane. Paspexbsre deHxernb v
KanycTHble NMCTbs Ha 4 yacTu. OYNCTUTE NIMMOH.
2 | B yCTpOWICTBO Ansi OTXKMMA Coka C (pUbTPOM NMOMECTUTE KanyCTHbIe
NUCTbA, heHxenb 1 IMMOH. [lobaBbTe conb 1 nepeL No BKyCY.
MopaBaiiTe B oxnaxaeHHOM BUAE.

OENATb C MSIKOTbIO?

KPOMECKWN N3 MAKOTU
C CbIPOM KOHTE

Bpemsi nodzomoeku 25 MuH. — Bpemsi npu2omoeneHusi: 15 MuH.
Bpemsi HacmaueaHusi: 30 MUH.
Ha 12 wmyk kpomecku

100 r MakoTn OT 100 r cbipa KoHTe

«100% oBoOLLHOrO» coka 1 cTonoBasi noxka

MSIKOTb OT "OCBexatoLero”coka paspbIxnuTens Ansa tecta

60 r knuHoa 3 anya

50 r HyTOBOW MyKU 100 r naHMPOBOYHbIX Cyxapen
2 kycka xneba 6e3 Kopoyku 50 r HyTOBOW MYK1

50 mn mornoka 400 mn apaxucoBoro macna

1 3y6umK YecHoka Conb, nepeu

1 WT. nyka-wanot

1| MpurotoBkTe KMHO@ B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN Ha ynakoke. Crierte
Bogy. MopexsTe Xne6HbIN MSKULL, CIIOKUTE ErO0 B YaLly U 3a5einTe MOMOKOM.

2| OuncTTe YeCHOK U Jyk-wanoT. B kyxoHHOM kombaiiHe TliaTenbHO
CMeLLaiiTe pasMOYEHHbI B MOIOKE XMEeBHBIN MSIKULL C MSIKOTbIO OT COKa,
YECHOKOM, JTYKOM-LLANoT U TepTbIM Cbipom KoHTe.

3| JoBaBbTe KuHOA, HYTOBYIO MYyKy, APOMOKM, COfb M nepel. TuiaTtensHo
nepemeLuaiite Ao obpasoBaHWsi ogHOPOAHOW Macckl. Ccopmupyite u3
nomny4YeHHo Maccbl 12 WapmKoB.

4| OBMaKHUTE Kaxabli LWapuK B HYTOBYH MyKy, 3aTeM BO B3GUTOE SILO W
NaHVPOBOYHbIE Cyxapu. M cHOBa B SIALIO U B Cyxapw. BelknaapiBaiTe LwWapuku
no o4epeau Ha Taperky. lMomecTuTe Tapenky Ha 1 4ac B XOnoaunbHUK.

5|B HeGorbLUOW KacTplone pasorpediTe Macno W B TEYEHWE 2-3 MUHYT
obxapuBaiTe B HeM LUapuvkW A0 30M0TUCTOrO LBeTa. Bbinoxwute
obXapeHHbIe Lapykv Ha ByMakHble NonoTeHLa, YTo6bl BIUTanoch NnwHee

macno. /
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Jus Red Leluet Red Velvet juice

Filtre a jus - Pour 4 personnes - 450 ml de jus Juice filter - Serves 4 people - Makes 450 ml of juice
6 fraises 1 petite betterave crue 6 strawberries 1 small raw beetroot
1 pomme rouge 2 feuilles de basilic 1 red apple 2 basil leaves
170 g de cerises 170 g cherries
1| Lavez et équeutez les fraises. Lavez et dénoyautez les cerises. 1| Wash and hull the strawberries. Wash and pit the cherries. Peel the
Pelez la betterave et coupez-la en 2. Lavez la pomme. Rincez les beetroot and cut it in half. Wash the apple. Rinse the basil leaves.
feuilles de basilic. 2| In the appliance fitted with the juice filter, place the fruits.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a jus, mettez les fruits.

QUE FAIRE DE LA PULPE ? WHAT TO DO WITH THE PULP?

MOELLEUX AU CHOCOLAT & CHOCOLATE & RED VELVET PULP
PULPE RED VELVET LAVA CAKE

Temps de préparation 15 min Preparation Time: 15 min
Temps de cuisson 10 min + 45 min Cooking Time: 10 + 45 min
50g de pulpe de jus Red Velvet 150 g de sucre en poudre 50 g Red Velvet juicing pulp 150 g caster sugar
200 g de chocolat noir a patisser 50 g de farine + 200 g dark baking chocolate 50 g flour + 1 tbsp for the tin
100 g de beurre 1 cuillére a soupe pour le moule 100 g butter + 1 knob for the tin 2 eggs
+ 1 noisette pour le moule 2 ceufs
1| Préchauffez le four & 150°C. Dans une casserole au bain-marie, 1| Preheat the oven to 150°C. In a saucepan in a double boiler, melt
faites fondre le chocolat cassé en morceaux avec le beurre coupé the chocolate broken into pieces with the butter cut into cubes.
en dés. 2| In a mixing bowl, whip the eggs with the sugar then, while mixing,
2| Dans un saladier, fouettez les ceufs avec le sucre puis, tout en add the melted chocolate.
mélangeant, ajoutez le chocolat fondu. 3| Incorporate the sifted flour and fruit pulp.
3| Incorporez la farine tamisée et la pulpe de fruits. 4| Grease and flour a spring form pan and pour in the mixture.
4| Beurrez et farinez un moule a manquer et versez la préparation. Cook for 45 minutes.

Faites cuire 45 minutes.
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, Red Velpvel”Saft

Saftfilter - fiir 4 Personen - Fiir 450 ml Saft

6 Erdbeeren 1 kleine, rohe Rote Bete
1 roter Apfel 2 Basilikumblatter
170 g Kirschen

1| Erdbeeren waschen und entstielen. Kirschen waschen und
entkernen. Die Bete schalen und halbieren. Den Apfel waschen.
Basilikumblatter abspilen.

2 | Die Friichte in das mit dem Saftfilter ausgestattete Gerat geben.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

SCHOKOLADENKUCHEN & ,RED
VELVET" FRUCHTFLEISCH

Zubereitungszeit 15 min
Garzeit 10 + 45 min

50 g Trester vom 150 g Puderzucker
,Red Velvet"Saft 50 g Mehl

200 g dunkle Blockschokolade + 1 EL fur die Backform
100 g Butter + 1 etwas Butter 2 Eie

fur die Backform

1| Den Ofen auf 150 °C vorheizen. In einem Topf im Wasserbad die
zerkleinerte Schokolade mit der in Wirfel geschnittenen Butter
schmelzen.

2 | Die Eier mit dem Zucker in einer Schissel schlagen, dann unter
Rihren die geschmolzene Schokolade dazugeben.

3 | Das gesiebte Mehl und das Fruchtfleisch untermischen.

4 | Eine Backform mit Butter einfetten, mit Mehl bestduben und die
Mischung hineingeben. 45 Minuten backen.

ae y
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Red UVeluet sap

Sapfilter — Voor 4 personen — Voor 450 ml sap

6 aardbeien 1 kleine rauwe biet
1 rode appel 2 basilicumblaadjes
170 g kersen

1|Was en verwijder de steel van de aardbeien. Was en ontpit
de kersen. Schil de biet en snij in 2. Was de appel. Spoel de
basilicumblaadjes.

2 | Breng de sapfilter aan en doe het fruit in het apparaat.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

MOELLEUX VAN CHOCOLAT
& RED VELVET PULP

Bereidingstijd 15 min
Baktijd 10 + 45 min

50g pulp van het Red Velvet sap 50 g meel + 1 eetlepel meel
200 g pure chocolade voor de vorm

100 g boter + 1 klontje boter 2 eieren

voor de vorm

150 g poedersuiker

1| Verwarm de oven voor op 150°C. Laat de in stukjes gehakte
chocolade met de in stukjes gesneden boter au bain-marie in een
pan smelten.

2| Klop de eieren op in een kom en doe de suiker erbij. Meng alles
goed door en voeg de gesmolten chocolade toe.

3 | Doe de gezeefde meel en de vruchtenpulp erbij.

4| Bekleed de springvorm met boter en meel en giet de bereiding in de
vorm. Laat 45 minuten bakken.




Zumo Red Lelpel

Filtro para zumos - Para 4 personas - Para 450 ml de zumo

6 fresas 1 remolacha pequefia cruda
1 manzana roja 2 hojas de albahaca
170 g de cerezas

1| Lave las fresas y quiteles el tallo. Lave y deshuese las cerezas.
Pele la remolacha y cortela en 2 trozos. Lave la manzana. Lave las
hojas de albahaca.

2 | Echar las frutas en el aparato equipado con el filtro para zumos.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

PASTELES DE CHOCOLATE
& PULPA RED VELVET

Tiempo de preparacion 15 min
Tiempo de coccion 10 + 45 min

50 g de pulpa de zumo para el molde

Red Velvet 150 g de azucar en polvo
200 g de chocolate negro para 50 g de harina + 1 cucharada
reposteria para el molde

100 g de mantequilla + 1 nuez 2 huevos

1| Precalentar el horno a 150°C. Fundir, en una cacerola al bafio
maria, el chocolate partido a trozos con la mantequilla cortada en
dados.

2| En una ensaladera batir los huevos con el azucar y luego,
mezclando, afadir el chocolate fundido.

3 | Incorporar la harina tamizada y la pulpa de las frutas.

4| Untar con mantequilla y enharinar un molde redondo, luego verter
el preparado. Dejar cocer durante 45 minutos.

N ba




Sumo Red lelpet

Filtro do sumo - Para 4 pessoas - Para 450 ml de sumo

6 morangos 1 pequena beterraba crua
1 macéa vermelha 2 folhas de manjericao
170 g de cerejas

1| Lave e retire as folhas aos morangos. Lave e retire os carogos das
cerejas. Descasque e corte a beterraba ao meio. Lave a maga.
Lave as folhas de manjericéo.

2 | No aparelho, com o filtro de sumo, coloque a fruta.

O QUE FAZER COM A POLPA?

PETIT GATEAU DE CHOCOLATE
& POLPA DE RED VELVET

Tempo de preparagédo: 15 minutos
Tempo de confegao: 10 + 45 minutos

50g de polpa de sumo manteira para untar a forma
"Red Velvet" 150 g de agucar em po

200 g de chocolate preto de 50 g de farinha

culinaria + 1 colher de sopa para a forma
100 g de manteiga + 1 noz de 2 ovos

1| Pré-aquega o forno a 150 °C. Numa cagarola em banho-maria,
derreta o chocolate partido em pedagos com a manteiga cortada
em cubos.

2 | Numa saladeira, bata os ovos com o agucar e, enquanto mexe,
adicione o chocolate derretido.

3 | Adicione a farinha peneirada e a polpa de fruta.

4| Unte uma forma com manteiga e polvilhe com farinha. Verta a
preparagéo. Deixe cozinhar durante 45 minutos.

= y
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Sueco Red UVelpet

Filtro per succo - Per 4 persone - Per 450 ml di succo

6 fragole 1 barbabietola piccola cruda
1 mela rossa 2 foglie di basilico
170 g di ciliegie

1| Lavare e depicciolare le fragole. Lavare e denocciolare le ciliegie.
Sbucciare la barbabietola e tagliarla in 2. Lavare la mela. Lavare le
foglie di basilico.

2| Versare la frutta nell'apparecchio dotato di filtro per succo.

CHE FARE CON LA POLPA?

TORTA AL CIOCCOLATO &
POLPA RED VELVET

Tempo di preparazione: 15 minuti
Tempo di cottura: 10 + 45 minuti

50 g di polpa di succo 150 g di zucchero

Red velvet 50 g di farina

200 g di cioccolato fondente + 1 cucchiaio per la tortiera
100 g di burro + 1 noce per la 2 uova

tortiera

1| Preriscaldare il forno a 150°C. Versare il cioccolato frantumato e il
burro a dadini in una pentola e farli fondere a bagnomaria.

2 | Sbattere le uova e lo zucchero in un'insalatiera, quindi, sempre
mescolando, aggiungere il cioccolato fuso.

3| Incorporare la farina setacciata e la polpa del succo.

4| Imburrare e infarinare una tortiera e versarvi la preparazione.
Cuocere per 45 minuti.
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Xuuoc "Kokkivo Berovdo”

@PiAtpo yia xuu6 - MNa 450 ml xuud / MNa 4 aroua

6 @pdouAeg 1 pikpd wué TTavtdapl
1 KOKKIVO UrjAo 2 @UA\a BaolAikou
170 g kepdoia

1| MAUVETE KAl QQPAIPECTE TO KOTAAVI ATIO TIG @PAOUAES. MAUVeTE Ta
Kepdoia Kal agaipéoTe Ta koukoUTola. KaBapioTte 1o TravTddp! Kai
KOWTE TO OTa 2. MMAUveTE TO uAAo. MAUveTE Ta @UAAG Tou BaadiAikou.
2 | £Tn ouoKeur Je TO QIATPO yIa XUMO, TOTTOBETHOTE Ta PPOUTa.

T1 NA KANQ ME TON MO

> OYDAE OKOANATAZ & MOATO
"KOKKINO BEAOYAO"

Xpovog mpoeroiuaciag 15 Asmrra
Yhoiuo 10 + 45 Asmrra

50 g TTOATOU aTT6 TOV XUMO 150 g AeTrTh

"Kékkivo BeAoudo" KPUOTAAAIKA {axapn

200 g paupn kouBepToupa 50 g aAelpr + 1 KouTaAid TNG
100 g BoUTupO + 1 KOMTTO ooUTTag yia Tn eopua
BouTtupo yia TN eopUa 2 auyd

1| MpoBepudvete Tov poupvo aToug 150°C. L€ £va KATOAPOAGKI PTTEV-
Hapi, AIOTE TNV KOuRePTOUPA KOPPEVN OE KOPMATIA padi pE TO
BouUTupo o€ KUBAKIa.

2| Ze éva peydAo PTTOA, XTUTTAOTE TA QUYG We T Caxapn Kail peTd,
avoKaTeUovTag OUVEXWG, TTPOaBEaTe TN Aiwpévn KouBepToupa.

3 | MpooBéaTe KOOKIVIGUEVO TO AAEUPI KAl TOV TTOATO TwV GPOoUTWY.

4| BoutupwaTe Kal aAeupwoTe éva BaBU oTPOYYUAd Tawdki Kai
TpoaBéaTe To peiyya. WAoTe yia 45 AeTrTd.




Cok "KpacHbit 6bapxam”

Pewemka Onsi coka - Ha 450 mn coka / Ha 4 nopyuu

6 Kkny6HUKM 1 HeGonbLuas cbipasi cBekna
1 kpacHoe A6mnoko 2 nucTka 6asunuka
170 r BAWHYK

1| Mpomoriite knyGHUKY U yOanute MrogOHOXKU. [poMoiiTe BULLIHIO
W yganute KkocTtodkn. O4ncTUTe CBEKITY M paspexbTe ee nononam.
Momoiite s6noko. MpomoiiTe NucTbs Gasunuka.

2 | CrioxuTe pyKTbl B YCTPOCTBO C YCTAHOBIEHHOW PELLETKON AMS

coka.
YTO AENATb C MAKOTbLIO?

LLIOKONAOHBLIN KEKC C MAKOTbLIO
& COKA "KPACHbIV BAPXAT"

Bpemsi nodzomoeku: 15 MuH
Bpemsi npuzomossieHusi: 10 + 45 MuH.

50 r MAKOTM OT coka 1 Kycouek anst hopmbl
"KpacHbin 6apxat” 150 r caxapHow nyapbl

200 r TEMHOrO KyfIMHapHOro 50 mykun + 1 cT. n. AnA hopmbl
wokonaga 2 anua

100 r cnuBoyHOro macna +

1| Pasorpeiite gyxoeky Ao 150°C. PactonuTe Kycodku Luokonada
BMeCTe CO CIIMBOYHLIM Macrom B KacTplorne Ha BoAsiHoN HaHe.

2| B mucke B3GeiTe siiua ¢ caxapoMm U AobaBbTe pacTomnneHHbIN
Lokonag, NoCTOsHHO NMoMeLLMBasi.

3 | [o6aBbTe NpocesiHHyo MyKY 1 MSIKOTb (OPYKTOB.

4 | CmaxsTe hopMy CIIMBOYHLIM MAciIoM 1 06ChINbTe MyKOW, a 3aTeM
BneviTe B Hee cMecb. 3anekainTe B TedeHue 45 MUHYT.
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Jus minceun”

Filtre a jus - Pour 4 personnes - 600 ml de jus

4 branches de céleri
400 g d’ananas
1 concombre

1| Lavez le céleri et le concombre et coupez-les en trongons. Pelez et
coupez I'ananas en gros morceaux.

2| Dans 'appareil muni du filtre a jus, mettez les fruits et légumes
en les alternant bien. Servez bien frais avec des glagons.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

CRAQUELINS A LA PULPE DE JUS
"MINCEUR"ET AU PARMESAN

Temps de préparation 10 min — Temps de cuisson 22 min
Pour une douzaine de cromesquis

30 g de pulpe de jus 1 cuillere a soupe
"minceur" de graines de chia
20 g de farine de noisettes 1 cuillere a soupe
40 g de parmesan rapé de thym séché

1 ceuf Sel, poivre

1| Préchauffez le four a 200°C. Dans un saladier, mélangez la
pulpe du jus avec la farine et le parmesan. Ajoutez les ceufs puis
mélangez bien. Incorporez les graines de chia, le thym séché, le sel
et le poivre. Mélangez.

2| Sur une plaque de four recouverte de papier cuisson, déposez le
mélange puis recouvrez-le d'une feuille de papier cuisson. Etalez
au rouleau a patisserie et retirez la feuille supérieure. Prédécoupez
a I'emporte piéce en forme de carrés.

3 | Enfournez pour 12 minutes puis prolongez la cuisson de 10 minutes
a 150°C. Sortez du four et laissez refroidir completement.

4 | Cassez délicatement les carrés.

\_

\_

a @ N

Juice filter - Serves 4 people - Makes 600 ml of juice

4 celery stalks
400 g pineapple
1 cucumber

1| Wash the celery and cucumber and cut it into slices. Peel and cut
the pineapple into large pieces.

2| In the appliance supplied with the juice filter, place the fruit and
vegetables, alternating them. Serve chilled with ice cubes.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

CRAQUELIN MADE WITH
“SLIMMING” JUICE PULP AND
PARMESAN

Preparation time: 10 mins — Cooking time: 22 mins
Makes 12 craquelins

1 tablespoon of chia seeds
1 tablespoon of dried thyme
Salt, pepper

30 g “slimming” juice pulp
20 g hazelnut flour

40 g grated parmesan
1egg

1| Preheat the oven to 200°C. Mix the juice pulp with the flour and
parmesan in a bowl. Add the eggs and mix well. Incorporate the
chia seeds, dried thyme, salt and pepper. Mix.

2 | Pour the mixture onto a baking tray covered with greaseproof paper,
then cover it with a sheet of greaseproof paper. Roll it out with the
rolling pin and remove the top sheet. Pre-cut with a square cookie
cutter.

3| Bake in the oven for 12 minutes then bake for a further 10 minutes
at 150°C. Remove from the oven and allow to cool completely.

4 | Cut carefully into squares.

?
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, Sehlant"-Saft

Saftfilter - Fiir 4 Personen - Fiir 600 ml Saft

4 Selleriestangen
400 g Ananas
1 Salatgurke

1| Sellerie und Gurke waschen und in Stiicke schneiden. Ananas
schalen und in grofRe Stlicke schneiden.

2| Obst und Gemise abwechselnd in das mit dem Saftfilter
ausgestattete Gerat geben. Kalt mit Eiswirfeln servieren.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

CRACKER AUS ,SCHLANK“-SAFT-
TRESTER UND PARMESAN

Zubereitungszeit 10 min — Garzeit 22 min
12 Cracker

30 g Trester vom ,Schlank®- 1 EL Chiasamen

Saft 1 EL getrockneter Thymian
20 g Haselnussmehl Salz, Pfeffer

40 g geriebener Parmesan

1Ei

1|Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Trester mit dem Mehl und
Parmesan in einer Schiissel mischen. Eier dazugeben und gut
vermischen. Chiasamen, getrockneten Thymian, Salz und Pfeffer
unterriihren. Alles vermischen.

2 | Ein Backblech mit Backpapier bedecken und die Mischung darauf
geben, dann mit einem weiteren Blatt Backpapier bedecken.
Mit einem Nudelholz ausrollen und das obere Blatt Backpapier
entfernen. Mit einer Ausstechform in Rechtecke vorschneiden.

3|12 Minuten backen, dann die Backzeit um 10 Minuten bei 150
°C verlangern. Aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkihlen
lassen.

4 | Rechtecke vorsichtig auseinanderbrechen.

?
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Sapfilter - Voor 4 personen - Voor 600 ml sap

4 selderijstengels
400 g ananas
1 komkommer

1| Was de selderij en de komkommer en snij ze in schijfies. Schil de
ananas en snij in grote stukken.

2 | Breng de sapfilter aan en doe het fruit en de groente afwisselend in
het apparaat. Dien koud op met ijsblokjes.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

CRACKERS MET ,,SLANKHEID"
SAPPULP EN PARMEZAANSE KAAS

Bereidingstijd 10 min — Baktijd 22 min
Voor 12 crackers

30 g pulp van het ,slankheid* 1ei

sap 1 eetlepel chiazaad

20 g hazelnotenmeel 1 eetlepel gedroogde tijm
40 g geraspte Parmezaanse Peper en zout

kaas

1| Verwarm de oven voor op 200 °C. Meng de sappulp, het meel en de
Parmezaanse kaas in een kom. Doe de eieren erbij en meng alles
goed door. Voeg het chiazaad, de gedroogde tijm, de peper en het
zout toe. Meng alles door.

2 | Leg het mengsel op een ovenplaat bekleed met bakpapier en dek
af met een ander vel bakpapier. Spreid het mengsel uit met een
deegrol en verwijder het bovenste vel bakpapier. Snij vierkantjes uit
met behulp van een uitsteker.

3| Bak 12 minuten en vervolgens 10 minuten op 150°C in de oven.
Haal uit de oven en laat volledig afkoelen.

4| Maak de vierkantjes voorzichtig los.




Zumo <adelgazanie.y

Filtro para zumos - Para 4 personas - Para 600 ml de zumo

4 ramitas de apio
400 g de pifia
1 pepino

1| Lave el apio y el pepino y cortelos en trozos. Pele y corte la pifia
en trozos grandes.

2 | En el aparato con el filtro para zumos colocado, eche las frutas y
verduras alternandolas bien. Sirvalo muy frio con cubitos de hielo.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

GALLETAS SALADAS CON PULPA
DE ZUMO «ADELGAZANTE» Y
QUESO PARMESANO

Tiempo de preparacion 10 min. — Tiempo de coccién 22 min.
Para 12 galletas saladas

30 g de pulpa de zumo 1 huevo

«adelgazante» 1 cucharada de semillas

20 g de harina de avellanas de chia

40 g de queso parmesano 1 cucharada de tomillo seco
rallado Sal y pimienta

1| Precaliente el horno a 200 °C. En una ensaladera, mezcle la pulpa
de zumo con la harina y el queso parmesano. Afiada los huevos
y, a continuacién, mezcle bien. Incorpore las semillas de chia, el
tomillo seco, la sal y la pimienta. Mézclelo.

2 | En una bandeja de horno recubierta con papel de horno, coloque
la mezcla y luego recubrala con una hoja de papel de horno.
Extiéndala con un rodillo de cocina y quite la hoja de papel superior.
Precorte la masa con un cortagalletas con forma de cuadrados.

3| Métala en el horno durante 12 minutos y, a continuacion, hornee
durante 10 minutos mas a 150 °C. Saquela del horno y deje que se
enfrie completamente.

4 | Vaya sacando los cuadrados con cuidado.

N ba
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Sumo “adelgagante” Succo "dielelico”

Filtro do sumo - Para 4 pessoas - Para 600 ml de sumo Filtro per succo - Per 4 persone - 600 ml di succo
4 ramos de aipo 4 gambi di sedano
400 g de ananas 400 g di ananas
1 pepino 1 cetriolo
1| Lave o aipo e o pepino e corte em rodelas. Descasque e corte o 1| Lavare il sedano e il cetriolo e tagliarli a pezzetti. Sbucciare I'ananas
ananas em pedacgos grandes. e tagliarlo a pezzi grandi.
2| No aparelho, com o filtro do sumo, coloque de forma alternada a 2 | Versare tutta la frutta e la verdura nell'apparecchio dotato di filtro
fruta e os legumes. Sirva bem fresco com cubos de gelo. per succo, alternandole con attenzione. Servire fresco con dei

cubetti di ghiaccio.

O QUE FAZER COM A POLPA? CHE FARE CON LA POLPA?

BiscOITOS COM POLPA DO SUMO CRACKER ALLA POLPA DI SUCCO
“ADELGACANTE” E PARMESAO "DIETETICO" E PARMIGIANO

Tempo de preparagdo: 10 minutos - Tempo de confe¢do: 22 minutos Tempo di preparazione: 10 minuti — Tempo di cottura: 22 minuti
Para 12 biscoitos Per 12 cracker

30 g de polpa de sumo " 1 colher de sopa de 30 g di polpa di succo 1 uovo
adelgacante " sementes de chia "dietetico" 1 cucchiaio di semi di chia
20 g de farinha de avela 1 colher de sopa 20 g di farina di nocciole 1 cucchiaio di timo essiccato
40 g de parmesao ralado de tomilho seco 40 g di parmigiano Sale, pepe
1 ovo Sal, pimenta grattugiato

1| Pré-aquega o forno a 200 °C. Numa taga, misture a polpa do sumo 1| Preriscaldare il forno a 200°C. Mescolare la polpa del succo con
com a farinha e o queijo parmeséo. Adicione os ovos e misture la farina e il parmigiano in un'insalatiera. Aggiungere le uova e
bem. Incorpore as sementes de chia, o tomilho seco, o sal e a mescolare. Incorporare i semi di chia, il timo essiccato, il sale e il
pimenta. Misture. pepe. Mescolare.

2| Num tabuleiro de forno coberto com papel vegetal, coloque a 2 | Disporre la miscela su una teglia ricoperta di carta da forno, quindi
mistura e cubra com uma folha de papel vegetal. Estenda com o coprirla con un altro foglio di carta da forno. Stendere la miscela
rolo da massa e retire a folha superior. Corte com o cortador em con un mattarello e rimuovere il foglio superiore. Tagliare la miscela
forma de quadrado. con un coppapasta quadrato.

3| Leve ao forno durante 12 minutos, e depois prolongue a cozedura 3| Infornare per 12 minuti, quindi prolungare la cottura di 10 minuti
por mais 10 minutos a 150 °C. Retire do forno e deixe arrefecer a 150°C. Estrarre dal forno e lasciare raffreddare completamente.
por completo. 4 | Rompere delicatamente i quadrati.

4 | Parta delicadamente os quadrados.

? NG _/
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@iAtpo yia xuué - a4 aropa - MNa 600 ml xuué

4 KAwvapla oéAepl
400 g avavd
1 ayyoupi

1| MAUveTe 10 GéAepl Kai TO ayyoUp! Kal KOWTE Ta OE KOpATIA. KaBapioTe Kai
KOWTE TOV avavd o€ peyaAa KOUPATIAL.

1| £Tn oUOKeUR pe TO GIATPO YIa XUPO, TOTTOBETAGTE QVAPEIKTA T @POUTA Kall
10 Aaxavikd. ZepBipetal TTOAU KpUO pE TTayAKIa.

Ti NA KANQ ME TON MOATO

KPAKEPAKIA ME MOATO XYMOY
«AAYNATIZMATOZ» KAI MAPMEZANA

Xpovog mpoeroiuaciag 10 Astrra — Yroipo 22 Astrra
Na 12 kpakepdkia

30 g TTOAT6 a1md TOV XUPS 1 KouTaAdKI TnG goUTTag
«aduvarioyarogy oTtrépol chia

20 g pOouVTOUKAAEUPO 1 KouTOAIG TNG COUTTAG
40 g TpIppévn TTappedava amognpapévo Bupdpl

1 auyo AMNaTI, TITTEPI

1| MpoBeppavete Tov @oUpvo atoug 200°C. Ze pia Aek@vn, avakatéyTe
TOV TTIOATO TOU XupouU Pe To aAelpl kal TV Trapuedava. MpooBéoTe
T QUYG Kal avokoTéWTe KaAd. MpooBéoTe Toug omédpoug chia, To
armognpapévo Bupdpl, To aAdTI Kal TO THITTEPI. AVOKATEWTE.

2 | ZrpwoTe pia Aapapiva pe AadOkoAAa, adeIGOTE TO PEIYHO KOl OKETIAOTE
pe éva @UANO AadOkoAa. ATTAWOTE TO peiyda PE TOv TTAGOTN Kal
aQaIpéaTe TO TTAVW QUAAO AadOKoAa. KOwTe TO Peiypa Pe TETPAYwWVA
KOUTTAT.

3| WroTe atov @oUpvo yia 12 ATITd Kai WETA yia GAAa 10 AeTrTd aToug
150°C. BydAte atmd Tov oUpvo Kal aQrjoTE Ta VO KPUWGOOUV TEAEIWG.

4 | ZTTGoTE TIPOCEKTIKG Ta TETPAYWVA.

\_ _/




Cok «0nsi cmpouHocmuy

Qunbmp Ons onkuma coka - Ha 4 nopyuu - Ha 600 mn coka

4 cTebns cenbaepest
400 r aHaHaca
1 orypeuy,

1| Mpomotite 1 nopexste cenbaepei u orypew. O4nCTUTE aHaHac u
HapexXbTe TONCTbIMU Kyckamu.

2 | CnoxuTe Bce OpyKTbl 1 OBOLLM, NpeaBapuTeNbHO Nepemellas ux,
B YCTPOWCTBO C YCTAHOBMEHHbIM (DUMLTPOM ANt OTKUMa Coka.
MopaBaiiTe HaNUTOK B OXNaX4EHHOM BUAE CO NbAOM.

YTO OENATb C MAKOTBLIO?

KPEKEPLI C MAKOTbIO OT
COKA «AnA CTPONHOCTU» U
NMAPME3AHOM

Bpemsi nodzomoeku: 10 MuH. — Bpemsi npuzomoesneHusi: 22 MUH.
Ha 12 kpekepoe

30 r MAKOTW OT coka «ans 1 anuo

CTPONHOCTU» 1 CT. n. cemsiH yna

20 r dyHAYYHON MyKM 1 CT. N. CyLWEeHOro TMMbsHA
40 r HaTepTOro cbipa Conb, nepey,

napmesaH

1| Pasorpeiite gyxosky fo 200 °C. B mMucke cmeluaiTe MakoTb OT COKa,
MyKy u napmesaH. [lobaBbTe siua W TwATeNbHO nepemeluanTe.
[obaBbTe cemeHa u4Ma, CyleHbli TUMbSIH, COMb W Mepew.
MepemewaiiTe.

2| Ha npoTvBeHb, 3acTeneHHbIn Gymarol Ansi BbINEYKW, BbINOXWTE
CMeCb U HaKkpoWTe eLle oaHUM nucTtom Bymarn. PackatainTte ckankow u
CHUMUTE BepXHUA nCT Bymary. PaspexbsTe ¢ NOMOLLbI KBaAPaTHbIX
dopmoyek.

3 | 3anekarite B TeueHne 12 MUHYT, 3aTeM yMeHbLuMTe Harpes Ao 150°C
1 3anekante ewe 10 MUHYT. BbiHbTE NPOTUBEHb U3 AYXOBKW U JanTe
€My NOMHOCTbIO OCThITb.

4 | AKKypaTHO pasfioMUTE MOMyYMBLLMIACS IUCT Ha KBaapaThbl.
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Jus andioydant

Filtre a jus - Pour 4 personnes - 500 ml de jus

2 petites betteraves crues
2 pommes
1 carotte

1 demi pamplemousse
5 g de gingembre

1| Pelez les betteraves, le pamplemousse et la carotte puis coupez-
les en 2. Lavez les pommes.

2 | Dans I'appareil muni du filtre & jus, mettez tous les fruits et
légumes en les alternant bien.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

MADELEINES SALEES
AU PARMESAN

Temps de préparation 15 min — Temps de cuisson 17 min
Pour une quinzaine de madeleines

80 g de beurre fondu 2 ceufs

100 g de pulpe de jus 50 g de parmesan
"antioxydant" 1 petite cuillere a café
100 g de farine de ras el hanout

1 sachet de levure chimique Sel, poivre

10 cl de lait

1| Préchauffez le four a 220°C. Faites tiédir le lait. Dans un saladier,
mélangez le beurre fondu avec le lait tiede et la pulpe de jus.

2 | Ajoutez les ceufs, la farine, la levure, le ras el hanout et le parmesan.
Salez et poivrez. Mélangez bien.

3| Beurrez un moule a madeleines puis mettez une cuillére de
préparation dans chaque empreinte.

4 | Enfournez pour 5 minutes a 220°C puis baissez le four a 180°C et
prolongez la cuisson de 12 minutes.

- o ~

Juice filter - Serves 4 people - Makes 500 ml of juice

2 small raw beetroot 1 half grapefruit
2 apples 5 g ginger
1 carrot

1| Peel the beetroots, grapefruit and carrot then cut them in half.
Wash the apples.

2| In the appliance fitted with the juice filter, place all the fruits and
vegetables, taking care to alternate them.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

SAVOURY PARMESAN
MADELEINE'S

Preparation Time: 15 min — Cooking Time: 17 min
Makes about fifteen madeleine small cakes

80 g melted butter 2 eggs

100 g “antioxidant"juicing pulp 50 g parmesan cheese
100 g flour 1 small tsp ras el hanout
1 sachet of baking powder Salt, pepper

100ml milk

1| Preheat the oven to 220°C. Warm the milk. In a mixing bowl, mix the
melted butter with the warm milk and juicing pulp.

2| Add the eggs, flour, baking powder, ras el hanout and parmesan
cheese. Salt and pepper to taste. Mix well.

3| Grease a madeleine cake tin, then place a spoonful of the
preparation in each depression.

4 | Bake in the oven for 5 minutes at 220°C, lower the oven temperature
to 180°C and extend cooking by 12 minutes.

9
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Sapfilter - Voor 4 personen - Voor 500 ml sap

2 kleine rauwe bieten 1/2 grapefruit
Saftfilter - Fiir 4 Personen - Fiir 500 ml Saft 2 appelen 5 g gember
1 wortel
2 kleine rohe Rote Beten 1 halbe Pampelmuse
2 Apfel 5 g Ingwe 1] Schil de bieten, de pompelmoes en de wortel en snij ze in 2.
1 Karotte Was de appelen.

2 | Breng de sapfilter aan en doe alle fruit en groente afwisselend in

1|Beten, Pampelmuse und Karotte schalen, dann halbieren. het apparaat.

Apfel waschen.
2 | Alle Frichte und GemUse abwechselnd in das mit dem Saftfilter
ausgestattete Gerat geben.

WOHIN MIT DEM TRESTER? WAT TE DOEN MET DE PULP?

PARMESAN-MADELEINES GEZOUTEN MADELEINES MET
Zubereitungszeit 15 min — Backzeit 17 min PAR M EZAAN S E KAAS

Fdr 15 Madeleines Bereidingstijd 15 min — Baktijd 17 min
80 g geschmolzene Butter 2 Eier Voor ongeveer 15 madeleines
100,9 'I.'restt?r vor.n 50g lParmesan 80 g gesmolten boter 2 eieren
,antioxidantienreichen"Saft 1 kleiner TL Ras-el-hanout
100 g pulp van het 50 g Parmezaanse kaas
100 g Mehl Salz, Pfeffer P N . .
antioxidantensap 1 kleine koffielepel ras-el-hanout
1 Beutel Backpulver
10 ol Milch 100 g meel Peper en zout
cHMIe 1 zakje bakpoeder
1| Den Ofen auf 220°C vorheizen. Milch erwarmen. Geschmolzene 10 cl melk
Butte.r n:t der warmen Milch und dem Trester in einer Schissel 1| Verwarm de oven voor op 220°C. Warm de melk op tot lauw. Meng
vermischen.

de gesmolten boter met de lauwe melk en de vruchtenpulp in een
kom.

2| Voeg de eieren, het meel, het bakpoeder, de ras-el-hanout en
de Parmezaanse kaas toe. Breng op smaak met peper en zout.

2 | Eier, Mehl, Backpulver, Ras-el-hanout sowie Parmesan dazugeben.
Salzen und pfeffern. Gut vermischen.

3 | Eine Madeleine-Backform einfetten, dann einen Léffel der Mischung
in jede Aushohlung geben.

Meng goed.
4|5 Minuten bei 220 °C backen, dann die Temperatur des Ofens auf 99 . e
. ; 3| Beboter een madeleinevorm en doe een lepel bereiding in elke
180 °C herunterstellen und noch einmal 12 Minuten backen. holte
4| Bak 5 minuten op 220°C en vervolgens 12 minuten op 180°C in
de oven.

Q NG _/




Zumo anlioxidante

Filtro para zumos - Para 4 personas- Para 500 ml de zumo

2 remolachas pequefias 1 zanahoria
crudas medio pomelo
2 manzanas 5 g de jengibre

1| Pele las remolachas, el pomelo y la zanahoria y, a continuacion,
cortelos en 2 trozos. Lave las manzanas.

2 | Dentro del aparato equipado con el filtro de zumos, introducir todas
las frutas y verduras alternandolas bien.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

MAGDALENAS SALADAS CON
PARMESANO

Tiempo de preparacion 15 min - Tiempo de coccion 17 min
Para unas quince magdalenas

80 g de mantequilla fundida 10 cl de leche

100 g de pulpa de zumo 2 huevos

"antioxidante" 50 g de parmesano

100 g de harina 1 cucharadita de ras el hanout
1 sobrecito de levadura en Sal, pimienta

polvo

1| Precalentar el horno a 220°C. Calentar la leche hasta que quede
tibia. En una ensaladera mezclar la mantequilla fundida con la
leche tibia y la pulpa del zumo.

2| Afiadir los huevos, la harina, la levadura, el ras el hanout y el
parmesano. Salpimentar. Mezclar bien.

3| Untar un molde de magdalenas con mantequilla y echar una
cucharada del preparado en cada hueco.

4 | Llevar al horno durante 5 minutos a 220°C luego bajar el horno a
180°C et prolongar la coccién 12 minutos mas.

N ba




Filtro do sumo - Para 4 pessoas - Para 500 ml de sumo

2 pequenas beterrabas cruas  Meia toranja
2 magas 5 g de gengibre
1 cenoura

1| Descasque as beterrabas, a toranja e a cenoura, e corte-as ao
meio. Lave as magas.

2 | No aparelho, com o filtro do sumo, coloque todas as frutas e os
legumes, alternando bem.

O QUE FAZER COM A POLPA?

MADALENAS SALGADAS
COM PARMESAO

Tempo de preparagao: 15 minutos - Tempo de confecdo: 17 minutos
Para cerca de quinze madalenas

80 g de manteiga derretida 2 ovos

100 g de polpa de sumo 50 g de queijo parmesao
"antioxidante" 1 pequena colher de café
100 g de farinha de ras el hanout

1 saqueta de fermento Sal e pimenta

10 cl de leite

1| Pré-aquega o forno a 220 °C. Amorne o leite. Numa saladeira,
misture a manteiga derretida com o leite morno e a polpa de sumo.

2 | Adicione os ovos, a farinha, o fermento, o ras el hanout e o queijo
parmesao. Adicione uma pitada de sal e pimenta. Misture bem.

3| Unte uma forma para madalenas com manteiga e adicione uma
colher da preparagéo em cada orificio.

4|Leve ao forno durante 5 minutos a 220 °C, depois baixe a
temperatura do forno para os 180 °C e deixe cozinhar durante
12 minutos.

= y
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Succo antiossidante

Filtro per succo - Per 4 persone - Per 500 ml di succo

2 piccole barbabietole crude %2 pompelmo
2 mele 5 g di zenzero
1 carota

1| Sbucciare le barbabietole, il pompelmo e la carota, quindi tagliarli
in 2. Lavare le mele.

2| Versare tutta la frutta e la verdura nell'apparecchio dotato di filtro
per succo, alternandole con attenzione.

CHE FARE CON LA POLPA?

MADELEINE SALATE AL
PARMIGIANO

Tempo di preparazione: 15 minuti — Tempo di cottura: 17 minuti
Per una quindicina di madeleine

80 g di burro fuso 2 uova

100 g di polpa di "succo 50 g di parmigiano
antiossidante” 1 cucchiaino di Ras el hanout
100 g di farina Sale, pepe

1 bustina di lievito chimico

10 cl di latte

1| Preriscaldare il forno a 220°C. Fare intiepidire il latte.

In un'insalatiera, mescolare il burro fuso con il latte tiepido e la
polpa del succo.

2 | Aggiungere le uova, la farina, il lievito, il Ras el hanout e il
parmigiano. Salare e pepare. Mescolare.

3| Imburrare una teglia per madeleine, quindi versare un cucchiaio di
preparazione in ciascuna forma.

4 | Infornare per 5 minuti a 220°C, quindi abbassare la temperatura a
180°C e cuocere per altri 12 minuti.
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AVTIOEEIOWTIKOC YUUOC

®PiAtpo yia xuu6 - MNa 4 aroua - MNa 500 ml xuuo

2 pikpd TavTdapia wud Mic6 ykpém@pouTt
2 uRha 5 g pica 1CiviCep
1 kapdTo

1| KaBapioTe Ta TavZapia, To YKPEITIYPOUT KAl TO KAPOTO Kal KOWTE Ta
ota 2. MAOveTE Ta pAAa.

2 | £Tn oUOKeUr JE TO GIATPO YIa XUPO, TOTTOBETIOTE AVAUEIKTA OAQ Ta
@pouTa Kal To AaXavIKd.

T1 NA KANQ ME TON MOATO;

AAMYPEZ MANTAEN ME
NAPMEZANA

TXpovog mpocroipaagiag 15 Aemrd — Wrjoiuo 17 Aemrrd
TNa mepitrou 15 pavriAév

80 g Awpévo Boutupo 2 auyd

100 g TTOATS aTTd TOV 50 g mappelava
"avTIOEEIBWTIKG"XUNO 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU PEiypa
100 g akeupi MUTTaXapPIKWY ras el hanout

1 QOKEAGKI UTTEIKIV TTAOUVTEP ANGTI, TIITTEPI

100 ml yéAa

1| MpoBepudvete Tov oupvo aToug 220°C. ZeoTAVETE TO YaAA PEXPI
va yivel xNopd. Ze éva peYGAO UTTOA, avokatéwTe TO AIWPEVO
BoUTupo e To XNIapod yaAa Kail Tov TTOATO Tou Xupou.

2| MpocbéoTte Ta auyd, 1o aAeldpl, TO PTTEIKIV TIGOUVTEP, TO ras el
hanout kai Tnv Tappeddva. AAATOTTITIEPWOTE. AVAKATEWTE KOAD.

3| BoutupwoTe pia @Opua yio HOVTAEV Kol WETA TTPOOBECTE ia
KOUTOAIG Tou peiypaTog o€ KABE KOIAGTNTA.

4| WroTe aTov goUpvo yia 5 AeTTtd oToug 220°C Kal PETE XOUNAWOTE
ToV Qoupvo oToug 180°C Kkal wnaTe yia GAAa 12 AeTTTd.




Cok ¢ aHmuokcuoaHmamu

Pewemka Onsi coka - Ha 500 mn coka - Ha 4 nopyuu

2 HebonbLuMe cbipble CBeKIbI 1/2 rpeiindpyTa
2 abnoka 5 r umbup
1 MOpKOBb

1| OunctuTe cBekny, rperndpyT ¥ MOPKOBb U Pa3pexbTe KX nornonam.
MomoliTe si6roku.

2 | CnoxwTe Bce OpyKTbl ¥ OBOLLM, NPeaBapuUTeNbHO nepeMeLlas ux, B
COKOBBIXVMAIKy C YCTaHOBIIEHHOW PELIETKON ANS COKa.

YTO AENATb C MAKOTbLIO?

CONEHOE NEYEHBLE MALJIEH C
NMAPME3AHOM

Ha 15 wm. neyeHbs1 MadneH
Bpemsi nodzomoeku: 15 MuH — Bpemsi npuzomoeneHusi: 17 MuH.

80 r pacTonneHHoro CrMBOYHOrO 100 mn monoka
macna 2 anua

100 r MAKOTM OT coka "c 50 r napme3aHa
aHTuokcmaaHTamm" 1 4. n. pac-anb-xaHyT
100 r mykn cornb, nepet|

1 nakeTuK paspbIxnuTens ans

Tecta

1| Pasorpeiite gyxoeky Ao 220°C. [Moporpeiite mornoko. B mucke
CMellanTe pacToMfeHHoe CNBOYHOE MAcro C TemnnbiM MOMOKOM 1
MSIKOTbIO OT COKa.

2 | [o6aBbTe Aiiua, MyKy, paspbIXnuTerb, pac-afb-xaHyT U napmesaH.
MoconuTe n nonepuute. TwatensHO nepemeLlanTe.

3| Cmaxbsre hopMy Ansi MeyeHbs CIMBOYHBIM MacriioM W FOXKKOW
ynoxwuTe TecTo B Kaxaoe yrnybneHue dopmsbl.

4 | 3anekaiiTe B TeueHue 5 MUHYT Npu 220°C, 3aTEM YMEHbLUNTE HarpeB
0o 180°C u 3anekavite ewe 12 MUHYT.
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Sonbel toul nose

Filtre a sorbet - Pour 2/3 personnes
Temps de préparation + repos 6 heures

300 g de framboises fraiches (ou surgelées)
1 grosse banane
2 cuilleres a soupe de sirop d’agave ou de miel (facultatif)

1| Pelez et coupez la banane en dés. Mettez les framboises
mélangées aux dés de banane dans un récipient suffisamment
grand pour qu’ils soient étalés puis placez-le au congélateur au
moins 6 heures.

2 | Une fois les fruits bien surgelés, sortez-les 10 minutes avant de
préparer le sorbet.

3 | Dans I'appareil muni du filtre a sorbet, mettez doucement les
framboises en alternant bien avec les morceaux de banane.
Servez le sorbet aussitdt, nappé de sirop d’agave si vous le
souhaitez

Conseil : veillez a bien congeler les fruits a plat pour les intégrer

plus facilement dans I’extracteur.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

SABLES

Temps de préparation 15 min — Temps de cuisson 15 min
Temps de repos 30 min - Pour une vingtaine de sablés

230 g de farine

25 g de maizena

1 demi cuillére a café
de levure chimique

2 jaunes d’ceufs
125 g de beurre mou
130 g de sucre glace

1| Alaide d’un batteur électrique, mélangez le beurre mou et le sucre
pour obtenir un mélange crémeux.

2| Tout en continuant de battre, ajoutez les jaunes d'ceufs puis la
farine, la maizena et la levure. Formez une boule de pate puis
enveloppez-la dans du film alimentaire. Réservez au réfrigérateur
pendant 30 minutes.

3| Au bout de ce temps, préchauffez le four @ 180°C. Sur le plan de
travail [égérement fariné, étalez la pate sur une épaisseur de 5 mm
puis découpez des formes avec un emporte piece. Déposez-les sur
une plaque recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour une
quinzaine de minutes.

\4 | Laissez les sablés refroidir puis servez-les avec le sorbet.

_/

Sorbet filter - Serves 2/3 people
Preparation Time: (rest time): 6 hours

300 g fresh or frozen raspberries
1 large banana
2 tbsp agave syrup or honey (optional)

1| Peel and cut the banana into cubes. Place the raspberries mixed
with the banana cubes in a container that is large enough to
spread them out, then place them in the freezer for at least 6
hours.

2 | Once the fruits have frozen, take them out 10 minutes before
preparing the sorbet.

3| In the appliance fitted with the sorbet filter, gently place the
raspberries, taking care to alternate them with the banana pieces.
Serve the sorbet immediately, drizzled with agave syrup if you
wish

Hint: be sure to carefully freeze the fruits flat to more easily

incorporate them into the extractor.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

SHORTBREADS

Preparation Time: 15 min — Cooking Time: 15 min
Resting time: 30 min - Makes about twenty shortbreads

230 g flour 2 egg yolks
25 g cornstarch 125 g soft butter
1/2 tsp baking powder 130 g icing suga

1| Using an electric mixer, mix the soft butter and sugar until creamy.

2 | While continuing to beat, add the egg yolks then the flour, cornstarch
and baking powder. Form a ball of dough then cover it with cling
film. Chill in the refrigerator for 30 minutes.

3 | Once this time has elapsed, preheat the oven to 180°C. On a lightly
floured surface, roll out the dough to a thickness of 5 mm, then cut
out shapes using a cookie cutter. Place them on a cookie sheet
covered with greaseproof paper and cook in the over for about
fifteen minutes.

4 | Allow the shortbreads to cool, then serve them with the sorbet.

\_




Rosa Sonbel

Sorbet-Filter - Fiir 2-3 Personen
Zubereitungszeit (Ruhen lassen): 6 Stunden

300 g frische (oder tiefgekihlte) Himbeeren
1 groRRe Banane
2 EL Agavensirup oder Honig (optional)

1|Banane schalen und in Wirfel schneiden. Die mit den
Bananenwirfeln gemischten Himbeeren in einem ausreichend
groBen GefaR verteilen, dieses dann mindestens 6 Stunden in das
Gefrierfach stellen.

2| Sobald die Friichte gefroren sind, 10 Minuten vor der Zubereitung
des Sorbets aus dem Gefrierfach nehmen.

3 | Himbeeren vorsichtig abwechselnd mit den Bananenstiicken in das
mit dem Sorbet-Filter ausgestattete Gerat geben. Das Sorbet sofort
servieren, nach Wunsch mit Agavensirup bedecken.

Rat: Lassen Sie die Friichte lange genug und flach ausgebreitet

im Tiefkiihlfach, damit sie sich einfacher in den Entsafter

einfiihren lassen.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

MURBEKEKSE

Zubereitungszeit 15 min — Backzeit 15 min
Ruhen lassen: 30 min - Fiir etwa 20 Miirbekekse

230 g Mehl
25 g Maisstarke
1 TL Backpulver

2 Eigelb
125 g weiche Butter
130 g Puderzucker

1| Mit einem elektrischen Rihrgerat die weiche Butter und den
Zucker vermengen, um eine cremige Mischung zu erhalten.

2 | Unter Rihren das Eigelb, dann das Mehl, die Maisstarke und das
Backpulver dazugeben. Mit dem Teig eine Kugel formen, dann in
Frischhaltefolie einwickeln. 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

3| Nach Ablauf der Zeit den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die
Arbeitsflache mit etwas Mehl bestauben, den Teig auf eine Dicke
von 5 mm ausrollen, dann mit einer Ausstechform die Kekse
ausstechen. Auf einem mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen und 15 Minuten backen.

? 4 | Murbekekse abkiihlen lassen, dann mit dem Sorbet servieren.

Lolledig noze sonbel

Sorbetfilter - Voor 2/3 personen
Bereidingstijd (rust): 6 uur

300 g verse (of diepgevroren) frambozen
1 grote banaan
2 eetlepels agavesiroop of honing (optioneel)

verspreid en zet vervolgens minstens 6 uur in de diepvriezer.

bereiden van de sorbet uit de diepvriezer.

op. Indien gewenst, bestrijk met agavesiroop.

centrifuge te kunnen stoppen.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

ZANDKOEKJES

Bereidingstijd 15 min — Baktijd 15 min
Rusttijd: 30 min — Voor circa twintig zandkoekjes

2 eierdooiers
125 g gesmolten boter
130 g poedersuike

230 g meel
25 g maizena
1/2 koffielepel bakpoeder

een romig mengsel te krijgen.

huishoudfolie. Zet ongeveer 30 minuten in de koelkast.

oven.

_/

\_

1| Schil de banaan en snij in stukjes. Doe de frambozen samen met
de stukjes banaan in een voldoende grote bak zodat alles mooi is

2 | Eenmaal het fruit goed is bevroren, haal het 10 minuten voor het

3| Breng de sorbeffilter aan en doe de frambozen en de stukjes
banaan afwisselend in het apparaat. Dien het sorbet onmiddellijk

Tip: vries het fruit zo plat mogelijk in om het eenvoudiger in de

1| Meng de zachte boter en de suiker met een elektrische mixer om

2 | Voeg de eierdooiers, het meel, de maizena en het bakpoeder toe
terwijl u verder klopt. Vorm een deegbal en wikkel het vervolgens in

3| Verwarm de oven voor op 180 °C. Breng een laagje meel aan op
het werkblad en spreid de deeg uit tot een dikte van 5 mm. Snij
vervolgens vormpjes uit met behulp van een uitsteker. Leg ze op
een met bakpapier beklede plaat en bak ongeveer 15 min in de

4 | Laat de zandkoekjes afkoelen en dien ze samen met de sorbet op.

_/




Sonbele nosado

Filtro ciego para sorbetes - Para 2/3 personas
Tiempo de preparacion (reposo): 6 horas

300 g de frambuesas frescas (o congeladas)
1 platano grande
2 cucharadas de sirope de agave o de miel (opcional)

1| Pelary cortar el platano en dados. Echar las frambuesas mezcladas
con los dados de platano en un recipiente lo suficientemente
grande para que queden esparcidos Y llevar al congelador durante
al menos 6 horas.

2| Cuando la fruta esté bien congelada, saquela 10 minutos antes de
preparar el sorbete.

3| En el aparato equipado con el filtro ciego para sorbetes, coloque
con cuidado las frambuesas alternando bien con los pedazos de
platano. Servir el sorbete enseguida, coronado con un poco de
sirope de agave, si lo desea

Consejo: tenga el cuidado de congelar bien las frutas colocadas

planas, para que sea mas facil irlas incorporando al extractor.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

SABLES

Tiempo de preparacion 15 min — Tiempo de coccién 15 min
iempo de reposo: 30 min - Para unos veinte sablés

230 g de harina 2 yemas de huevo
25 g de maicena 125 g de mantequilla
media cucharadita de blanda

levadura en polvo 130 g de azucar glas

1| Con la ayuda de un mezclador eléctrico, mezclar la mantequilla
blanda y el azucar hasta obtener una mezcla cremosa.

2| Sin dejar de batir, afiadir las yemas de huevo y luego la harina,
la maicena y la levadura. Formar una bola de masa y envolverla
en film transparente. Reservar en el frigorifico durante 30 minutos.

3 | Pasado este tiempo, precalentar el horno a 180°C. Con la superficie
de trabajo ligeramente enharinada, extienda la masa manteniendo
un grosor de 5mm y luego corte formas con un cortador de galletas.
Colocarlos sobre una placa recubierta con papel de horneary llevar
al horno durante unos quince minutos.

4 | Dejar que los sablés se enfrien y luego servirlos con el sorbete 9

N




Sonvele nosa

Filtro de sorvete - Para 2/3 pessoas
Tempo de preparagdo (repouso): 6 horas

300 g de framboesas frescas ou congeladas
1 banana grande
2 colheres de sopa de xarope de Agave ou de mel (facultativo)

1| Descasque e corte a banana as rodelas. Adicione as framboesas
misturadas com as rodelas de banana num recipiente
suficientemente grande para que fiquem espalhadas, depois
coloque o recipiente no congelador durante, pelo menos, 6 horas.

2 | Quando a fruta estiver bem congelada, retire-a 10 minutos antes
de preparar o sorvete.

3| No aparelho, com o filtro de sorvete, coloque suavemente todas
as framboesas, alternando bem com as rodelas de banana. Sirva
imediatamente o sorvete, coberto com xarope de Agave, caso
deseje.

Conselho: Certifique-se de que congela a fruta plana, para os

integrar mais facilmente na centrifugadora.

O QUE FAZER COM A POLPA?

BOLINHOS SECOS

Tempo de preparagdo: 15 minutos - Tempo de confe¢do: 15 minutos
Tempo de repouso: 30 minutos - Para cerca de vinte bolinhos

230 g de farinha 2 gemas de ovos

25 g de maizena 125 g de manteiga
Meia colher de café de amolecida

fermento 130 g de agucar em pd

1| Com uma batedeira elétrica, misture a manteiga amolecida e o
acgucar, para obter uma mistura cremosa.

2| Enquanto continua a bater, adicione as gemas, a farinha, a
maizena e o fermento. Forme uma bola de massa e envolva-a
em pelicula alimentar. Leve ao frigorifico durante 30 minutos.

3 | Passado este tempo, pré-aquega o forno a 180 °C. Numa bancada
de trabalho ligeiramente polvilhada com farinha, estenda a massa
com uma espessura de 5 mm e corte pedagos com uma forma
de corte. Coloque os pedagos num tabuleiro revestido com papel
vegetal e leve ao forno durante cerca de 15 minutos.

Q 4 | Deixe o bolinhos arrefecerem e sirva com o sorvete.

NG

Sonbello nosa

Filtro per sorbetto - Per 2/3 persone
Tempo di preparazione (riposo): 6 ore

300 g di lamponi freschi (o surgelati)
1 banana grande
2 cucchiai di sciroppo di agave o di miele (facoltativo)

1| Sbucciare la banana e tagliarla a dadini. Versare i lamponi
mescolati alla banana a dadini in un recipiente abbastanza grande
(non devono sovrapporsi), quindi conservarli in congelatore per
almeno 6 ore.

2 | Quando la frutta & congelata, rimuoverla dal congelatore 10 minuti
prima di preparare il sorbetto.

3| Versare delicatamente i lamponi nell'apparecchio dotato di
filtro per sorbetto, alternandoli con i pezzi di banana. Servire il
sorbetto immediatamente, guarnito con dello sciroppo d'agave, se
desiderato.

Suggerimento: congelare la frutta distesa per integrarla pit

facilmente nell'estrattore.

CHE FARE CON LA POLPA?

BISCOTTI SABLE

Tempo di preparazione: 15 minuti — Tempo di cottura: 15 minuti
empo di riposo: 30 minuti - Per una ventina di biscotti

230 g di farina 2 tuorli

25 g di maizena 125 g di burro morbido
2 cucchiaino di lievito 130 g di zucchero a velo
chimico

1| Mescolare il burro morbido e lo zucchero con uno sbattitore elettrico
fino a ottenere una miscela cremosa.

2| Continuando a mescolare, aggiungere i tuorli, quindi la farina,
la maizena e il lievito. Formare una palla con l'impasto, quindi
avvolgerla in una pellicola per alimenti. Conservare in frigorifero
per 30 minuti.

3| Nel frattempo, preriscaldare il forno a 180°C. Stendere I'impasto sul
piano di lavoro leggermente infarinato e creare uno strato di 5 mm,
quindi creare i biscotti con un coppapasta. Disporli su una taglia
ricoperta di carta da forno e infornare per una quindicina di minuti.

4 | Lasciare raffreddare i biscotti, quindi servirli insieme al sorbetto.

_/



KATAKOKKIVO O0PUITE

®PiAtpo yia oopumé - MNa 2/3 aropa
Xpovog mpoeroiuaciag (avdamauvon): 6 wpeg

300 g ppéoka (f KaTewuypéva) opéoupa
1 peydAn prravava
2 KouTaAIéG TNG ooUTTag GIPATT ayaung ) HEAI (TTPOIPETIKA)

1| ZepAoudioTe Kal KOWTE TNV PTTavdva oe KuBdkia. TomoBeTioTe Ta
OpéOUPa aVOKATEPEVA PE TA KUBAKIA TNG UTTAVAVAG O€ €va OKEUOG
QPKETA PEYAAO WOTE Va gival aTTAWHEVA, Kal TOTTOBETAOTE TO OKEUOG
aTNV Katayugn yia TOUAGXIOTOV 6 WPEG.

2 | MOAIg TTaywoouv KoAG Ta @pouTa, ByAATe Ta ammd Tnv KaTawugn
10 AeTTTd TTPIV ETOINGOETE TO COPUTTE.

3| £1n ouokeur PE TO QIATPO yIo GOPUTTE, TTPOCOEDTE TTPOCEKTIKA Ta
KaTeWuypéva @pouTa. ZepPRipETE TO COPUTTE AUECWG, YOPVIPIOUEVO
He O1pOTT ayalng, av BEAETE.

ZuuPBouAn: karawuére Ta ppoUTa o€ pIa EMITESdN OTPWON, Yid va

HTTOpPEITE va Ta BAAETE IO EUKOAQ OTOV QMTOXUNWTI).

TiI NA KANQ ME TON MOATO;

MnMIZKOTA SAMIMAE

Xpovog mpoeroiuaciag 15 Asmrra — Wroipo 15 Asmrra
Avdmrauon: 30 Aemrrd - [Na mepiou 20 umokoTa oaumAé

230 g aAeulpl 2 kpdKol auyou
25 g kopv pAdoup 125 g pahako Boutupo
1/2 kouTtaAdKI Tou YAUKOU 130 g gaxapn axvn

UTTEIKIV TTAOUVTEP

1| XtutoTe 10 paAakd BoUTupo pe T {axapn OTo Wigep WEXPI VO
TIPOKUWYEI €Va KPEUMWDEG PEIYNA.

2 | ZuveyilovTag va XTUTIATE PE TO piep, TTPOOBECTE TOUG KPOKOUG,
HETE TO aAeUpI, TO KOPV PAGOUP Kal TO PTTEIKIV TTGouvTEP. MaléwTe
™ C0un o€ pia PmmdAa kai TUAi§Te TN pe diagavr pepBpavn.
TotroBeTrioTE TN OTO Wuyeio yia 30 AeTTTd.

3| MOAig Trepdoouy Ta 30 AeTTTd, TTPOBEPUAVETE TOV POUPVO OTOUG
180°C. AAeupwaTe eAaQPWG Tov TTAYKO £pyaciag Kal avoigTe éva
@UAO QUuNg TTayxoug 5 mm. Kowte Ta PTTIOKOTA PE KOUTT-TTAT.
ToTroBeTAOTE TO O€ Pia Aapapiva oTpwEéVN de AadOKOAAa Kal WwHoTe
0TO QOUPVO Yia TrePITToU 15 AETTTA.

\4 | AQriOTE T UTTIOKOTA VA KPUWOOUV KAl ETA OEPRIPETE LIE TO aoppné./




Po3osbit copbem

Pewemka onsi cop6ema - Ha 2-3 nopyuu
Bpemsi nodzomoeku (8 xonodunbHuke): 6 yacoe

300 r ceexen unv 3aMopOXXEHHOW ManuHbl
1 6onbluon GaHaH
2 cT. n. cupona araBbl Unu Mega (Ha BblIGop)

1| Ounctute n Hapexste GaHaH KyGukamu. Yroxute KryGHUKY K
6aHaH B €MKOCTb [OCTaTO4HOro pasmepa, 4Tobbl pacnpeaenutb
VHIpeaneHTbl TOHKUM CMoeM, M MOMECTUTe UX B MOPO3UIbHYIO
Kamepy He MeHee YeM Ha 6 Yacos.

2 | BbiHbTe hpyKTbI 13 MOPO3UIbHOM Kamepbl 3a 10 MUHYT A0 Havana
npurotoBnexusi copbera.

3| AkKkypaTHO crioxuTte noodepeaHo kny6HUKY v Kycouku GaHaHa B
YCTPONCTBO C YCTAHOBMNEHHON peLueTkoii Ans copbeTa. MoaasaiiTe
copbeT cpasy e, MonunB CBEPXY MPU XefaHuM CMPOMNOM araBbl.

Coeem: 3amopaxuealime ¢hpyKmbI Ha N10CKol mapeJsike, Ymobbi

nomom ux 61710 yOo6HO cknadbleamb 8 COKO8bLIKUMAJIKY.

LOENATb C MAKOTbLIO?

[MTECOYHOE NEYEHbLE

Bpemsi nodzomoeku: 15 MuH — Bpemsi npuzomoeneHusi: 15 MuH.
Bpemsi nodzomoeku mecma: 30 MUH.
lMpumepHo Ha 20 wm. NeCOYHO20 NeYyeHbs

230 r Mykun 125 r pasmsiryeHHOro

25 1 KyKypy3HOW MyKu CN1BOYHOTO Macna

1/2 4. n. paspbixnutens ans 130 r caxapHow nygpbl ans
Tecta rnasmpoBaHus

2 AWNYHBIX XenTka

1| Mukcepom cmelanTe CIIMBOYMHOE Macrio ¥ caxapHyl nyapy Ao
nonyyYeHnsi KpemMoobpasHoON CMecH.

2 | NMpopomkasn B3buBaTb, Ao6aBLTE AUYHBIE XKENTKW, MYKY, KYKYpPY3HYHO
MYyKy 1 paspbixnutens. Ccopmupyite 13 Tecta wap n obepHute ero
nULLEBON NNeHkown. MNomecTute TeCTO B XONOANUNbHUK Ha 30 MUHYT.

3 | B ato Bpems pasorpeiite ayxoBky Ao 180°C. Ha cTone, npucbinaHHoM
MYKOW, packatanTe TeCTO TOSMLWMHON 5 MM 1 (POPMOYKON BbIpexXbTe
3aroToBKW NeyeHbsl. PasMecTuTe 3aroToBKM Ha MPOTWBHE, MOKPLITOM
nepramMeHToM, 1 3anekavte B TedeHne 15 MuHyT.

Qﬂame neyveHblo OCTbITh U NogaeaiiTe ¢ copbeTom. J
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Pour 2/3 personnes - 400 ml de coulis

150 g de fraises 150 g de groseilles
150 g de framboises Sirop d’agave (facultatif)

1| Equeutez les fraises. Rincez les fruits.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a coulis, mettez les fruits rouges et
récupérez le coulis. Ajoutez un peu de sirop d’agave si le coulis
est trop acide. Nappez vos panna cottas, pancakes, fromage

blanc...
QUE FAIRE DE LA PULPE ?

PANCAKES MOELLEUX

Temps de préparation 15 min — Cuisson 10 min
Pour une quinzaine de pancakes

200 g de farine 1 sachet de sucre vanillé
2 ceufs 1 cuillére a café bombée
30 cl de lait de levure chimique

1 pincée de sel 30 g de beurre fondu

1| Dans un saladier, mélangez la farine, la levure et le sucre vanillé.
Ajoutez les jaunes d’ceufs. Commencez a mélanger puis versez
le lait doucement. Une fois le mélange bien homogeéne, ajoutez le
beurre fondu.

2 | Incorporez délicatement les blancs d’ceufs montés en neige avec
le sel.

3| Faites chauffer une poéle a pancakes (ou une poéle a crépes)
légerement huilée puis versez une petite louche de pate. Laissez
cuire environ 1 minute par face.

a @ N

Red bewy coulis

Serves 2/3 people - Makes 400 ml of coulis

150 g strawberries 150 g red currants
150 g raspberries Agave syrup (optional)

1| Hull the strawberries. Rinse the fruits.

2 | In the appliance fitted with the coulis filter, place the red berries
and collect the coulis. Add some agave syrup if the coulis is too
sour. Drizzle it over your panna cottas, pancakes, soft white
cheese and more.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

FLUFFY PANCAKES

Preparation Time: 15 min — Cooking Time: 10 min
Makes about fifteen pancakes

200 g flour 1 pouch of vanilla sugar
2 eggs 1 rounded tsp baking
300 ml milk powder

1 pinch of salt 30 g melted butter

mixture is smooth, add the melted butter.
2 | Gently fold in the stiffly beaten egg whites with the salt.

side.

1| In a mixing bowl, mix the flour, baking powder and vanilla sugar.
Add the egg yolks. Start to mix then gently pour the milk. Once the

3| Heat a lightly oiled pancake frying pan (or a crepe frying pan) then
pour a small ladle of batter. Cook for approximately 1 minute per




Rote Fnucht-Pinee

Fiir 2-3 Personen - Fiir 400 ml Coulis

150 g Erdbeeren
150 g Himbeeren

150 g Johannisbeeren
Agavensirup (optional)

1| Die Erdbeeren entstielen. Die Friichte abwaschen.

2 | Die roten Friichte in das mit dem Coulis-Filter ausgestattete Geréat
geben und das Piree sammeln. Etwas Agavensirup dazugeben,
wenn das Piiree zu sauer ist. Geben Sie das Plree (ber lhre
Panna cottas, Pfannkuchen, Quark ...

WOHIN MIT DEM TRESTER?

LUFTIGE PFANNKUCHEN

Zubereitungszeit 15 min — Backzeit 10 min

Fiir 15 Pfannkuchen
200 g Mehl 1 Beutel Vanillezucker
2 Eier 1 gehéaufter TL Backpulver
30 cl Milch 30 g geschmolzene Butter
1 Prise Salz

1| Mehl, Backpulver und Vanillezucker in einer Schiissel vermischen.
Das Eigelb dazugeben. Mit dem Ruhren beginnen, dann langsam
die Milch dazugeben. Wenn die Mischung eine homogene
Konsistenz hat, die geschmolzene Butter dazugeben.

2 | Vorsichtig den Eischnee mit dem Salz unterheben.

3| Eine Pfannkuchenpfanne (oder eine Crépes-Pfanne) mit ein
bisschen Ol erhitzen, dann eine kleine Kelle Teig in die Pfanne
geben. Pro Seite ca. 1 Minute backen lassen.

?

Coulls van node
vnuchilen

Voor 2/3 personen - Voor 400 ml coulis

150 g aardbeien
150 g frambozen

150 g kruisbessen
Agavesiroop (optioneel)

1| Verwijder de steel van de aardbeien. Spoel het fruit.

2 | Breng de coulisfilter aan en doe de rode vruchten in het apparaat
en vang de coulis op. Voeg een beetje agavesiroop toe als de coulis
een te zure smaak heeft. Bedek uw panna cotta, pancakes, kwark,
etc. met deze coulis.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

LEKKERE PANCAKES

Bereidingstijd 15 min — Baktijd 10 min
Voor ongeveer 15 pancakes

200 g meel 1 zakje vanillesuiker
2 eieren 1 grote koffielepel
30 cl melk bakpoeder

1 snufje zout 30 g gesmolten boter

1| Meng het meel, de bakpoeder en de vanillesuiker in een kom. Voeg
de eierdooiers toe. Meng goed door en voeg de melk langzaam toe.
Als het mengsel homogeen is, doe de gesmolten boter erbij.

2 | Voeg het opgeklopte eiwit en het zout voorzichtig toe.

3| Verwarm een pannenkoekenpan met een klontje boter en giet een

kleine soeplepel deeg in de pan. Laat ongeveer 1 minuut per kant
bakken.




Cowlis de fiudos nofos

Para 2/3 personas - Para 400 ml de coulis

150 g de fresas 150 g de grosellas
150 g de frambuesas Sirope de agave (optativo)

1| Retirar los rabos de las fresas. Enjuagar las frutas.

2 | Echar los frutos rojos en el aparato equipado con el filtro para
coulis y obtener el coulis. Afiadir un poco de sirope de agave si el
coulis queda demasiado acido. Uselo para recubrir panna cotta,
panquecas, queso fresco...

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

PANQUECAS ESPONJOSAS

Tiempo de preparacion 15 min - Coccion 10 min
Para unas quince panquecas

200 g de harina 1 sobrecito de azucar

2 huevos de vainilla

30 cl de leche 1 cucharadita bien llena de
1 pizca de sal levadura en polvo

30 g de mantequilla fundida

1| En una ensaladera mezclar la harina, la levadura y el aztcar de
vainilla. Afadir las yemas de huevo. Empezar a mezclar y luego
verter poco a poco la leche. Una vez la mezcla quede homogénea,
afiadir la mantequilla fundida.

2| Incorporar con delicadeza las claras de huevo montadas a punto
de nieve con la sal.

3| Calentar una sartén para panquecas (0 para crepes) con un
poco de aceite y luego echar una pequefia cantidad de masa.
Cocinar cerca de 1 minuto de cada lado.

N ba




Coulis i fiudle di
L0sco

Para 2/3 pessoas - Para 400 ml de calda Per 2/3 persone - Per 400 ml di coulis
150 g de morangos Xarope de Agave 150 g di fragole Sciroppo d'agave
150 g de framboesas (facultativo) 150 g di lamponi (facoltativo)
150 g de groselhas 150 g di mirtilli
1| Retire as folhas dos morangos. Lave a fruta. 1| Depicciolare le fragole. Risciacquare i frutti.
2| No aparelho, com o filtro de calda, coloque os frutos vermelhos 2| Versare i frutti di bosco nell'apparecchio dotato di filtro per coulis
e recupere a calda. Adicione um pouco de xarope de Agave, e recuperare la coulis. Aggiungere un po' di sciroppo d'agave se la
caso a calda esteja demasiado acida. Cubra as suas panacotas, coulis & troppo acida. Ideale per guarnire panna cotta, pancake,
panquecas, queijo branco...com a calda formaggio fresco...

O QUE FAZER COM A POLPA? CHE FARE CON LA POLPA?

PANQUECAS MOLES PANCAKE SOFFICI

Tempo de preparagado: 15 minutos - Tempo de confeg¢do: 10 minutos Tempo di preparazione: 15 minuti — Cottura: 10 minuti
Para cerca de quinze panquecas Per una quindicina di pancake
200 g de farinha 1 saqueta de agucar 200 g di farina 1 bustina di zucchero
2 ovos baunilhado 2 uova vanigliato
30 cl de leite 1 colher de café cheia de 30 cl di latte 1 cucchiaino abbondante di
1 pitada de sal fermento 1 presa di sale lievito chimico
30 g de manteiga derretida 30 g di burro fuso
1 | Numa saladeira, misture a farinha, o fermento e o agticar baunilhado. 1|In un'insalatiera mescolare la farina, il lievito e lo zucchero
Adicione as gemas dos ovos. Comece a misturar e depois verta vanigliato. Aggiungere i tuorli. Iniziare a mescolare, quindi versare
suavemente o leite. Quando a mistura estiver bem homogénea, il latte lentamente. Quando la miscela & omogenea, aggiungere il
adicione a manteiga derretida. burro fuso.
2 | Adicione delicadamente as claras em castelo com o sal. 2| Incorporare delicatamente gli albumi montati a neve con il sale.
3|Aqueca uma frigideira para panquecas (ou uma frigideira para 3 | Fare riscaldare una padella per pancake (o una padella per crépe)
crepes) com um pouco de dleo, e verta uma pequena concha de leggermente oliata, quindi versare una piccolo mestolo di impasto.
massa. Deixe cozinhar durante cerca de 1 minuto de cada lado. Cuocere 1 minuto circa per lato.

% NG _/




KOUAT KOKKIVwV
PpPOUTWV

TNa 2/3 daroua - INa 400 ml odAroa KouAi

150 g ppdouieg 150 g ppaykooTa@uAa
150 g opéoupa Z1pdTT ayaung (TTPOAIPETIKG)

1| AQaip€aTe TO KOTOGVI ATTO TIG PPAOUAEG. MAUVETE Ta PpPOUTa.

2 | £1n ouoKeUn e TO GIATPO yia KOUAI, TOTTOBETAOTE T KOKKIVA @POUTa
Kal TTOATOTTOINOTE Ta 0 AATAA KOUAL. Av To KOUAI €ival TToAU 6€ivo,
TpoaBéaTte Aiyo o1p6TT ayalng. MpooBéote 10 wG OAAToO o€
TTavVaKATa, TTAVKEIK, AEUKA TUPIE...

T1 NA KANQ ME TON MOATC

ZOYMEPA MANKEIK

Xpovog mpoeroiuaciag 15 Asmrra — Wroipo 10 Astrra
Ta mepitrou 15 mavkéik

200 g aAeupl 1 yepdTo KouTaAdiki Tou
2 auyd YAUKOU PTTEIKIV TTAOUVTEP
300 ml yaAa 30 g Aiwpévo BouTtupo

1 TTPECa aAGTI
1 @akeAdki {axapn
apwuatiopévn pe Bavihia
1| Ze éva peydAo UTTOA, avapei§te To aAgUpI, TO PTTEIKIV TIGOUVTEP Kal
Vv apwpaTiopévn faxapn pe Bavidia. MpooBéaTe Toug KPOKOUG
auywv. ApXioTe va avaKaTEUETE KAl JETA TTPOOBECTE apyd TO yAAQ.
A@ou opoyevotroinBei KaAd 1o peiypa, TPooBEéoTe TO Alwpévo
Boutupo.
2 | EvowpatwoTte  omaAd  Ta  aompddia, Ta omoia Ba  éxeTe
TIPONYOUNEVWG XTUTTACEI OE HAPEYKA PE TO QAATI.
3 | BoutupwoTe eha@pwg éva Tnydvi yia Travkéik (1 éva Tyavi yia
KPETTEG) Kal aproTE TO va (eaTabei. MpooBEoTe pia PIKPR KOUTAAQ
ato 1o peiypa. Wnote epitrou 1 AeTrTéd o€ KABE TTAEUPd.




[Mope u3 necHbix 5200

Ha 2-3 nopyuu - Ha 400 mn nrope

150 r knyBHUKN 150 r cMopoauHbI
150 r ManuHbl cupon araBbl (Ha BbIGop)

1| Yoanute nnogoHoXKM y knyGHUKK. MpomoiTe sroabl.

2 | CnoxuTe pyKTbl B COKOBBIKMMAIKY C YCTAHOBIMEHHOW PELLETKOM
ans niope. [JobaBbTe HEMHOro cviporna araebl, €Cnu Mope
nonyyaeTcs CrMLLIKOM KUCTbIM. Vcrnonb3yiiTe niope Ans ykpalueHus
naHHa-KoTTbl, BIIMHYMKOB, TBOpOra U T. A.

YTO OENATb C MAKOTbLIO?

BIMHYNKH

Bpemsi nodzomoeku: 15 MuH — Bpemsi npuzomoesieHusi: 10 MUH.
Ha 15 6nuH4ukoe

200 r mykun 1 nakeTuk BaHUNUHa

2 anua 1 4. n. c ropkoW paspbIxnutens

30 mn monoka ans recta

1 wenoTka conu 30 r pacTonneHHoro CrIMBOYHOro
macna

1| B mucke cmeluaiiTe MyKy, paspbixiuTenb WM BaHWnuH. [Jobasbte
ANYHbIE XenTkW. HauyHnTe nepemelunBaTh, BNvBas mMonoko. Mocne
TOTO Kak CMeCb CTaHeT OfAHOPOAHOW, foGaBbTe pacTomnneHHoe
CIIMBOYHOE Macro.

2 | AkkypaTHo fo6aBbTe B3GUTbIE 4O NIOTHOM MEHbl AUYHbIE Genku ¢
corblo.

3 | Pasorpeiite crierka cMasaHHyto Macnom CKoBopoay Ansi 6rIMHYMKOB
1 Hanente nopuwnio Tecta. OBxapusaiite No 1 MUHYTE C Kaxon
CTOPOHBbI.




O
o\ yasd) LSAN S

P YIY GSS | pudsS) e Ja B ae IS

XAV IRV ERTE
(o) Hlall Ol s

sl gy 10+
Sl oo plyz 10

S15a)) Juus . ds,81 5325 | 1
) 4 Bl . pudgSUl ks gl sy « S 5l 093h1 Sladl G | 2
iz LSS BgSLLI g3 S Lses GudsSIN O 13] sleall ol 0

dasWl (Csladll) ladll

Bl e dund Jlgod
BB Ve bl Cdg - dads VO pasall Cig
oeb ply Voo Lol S oo 8umly dule
oan Y 29L @SWI e Bpio disle )
Clodl e i ¥ L1301 Bag3l e plz
ZJ.A;LJA)\

el slio Blas LS Sy byasdly godall balsd « dalud) cles & | 1
LS ¢ Liloxte badsdl proay O 8,206 .38 caslod] (S o3 bl T
I3 Bagy)

2§ bl me D=y ! Bl balsd | 2

s 8 y5es CSns dasy gkl 3453 (Sladll cleg o) Spladll eleg o | 3
aile JSIARES ) Bub el Byso

D@
dgas 30,8 yudgS

YN Gl pdsS R e For o8l

558 Ogs p)S V0 g GiedS 0,5 10+
Sk oS V0 (&sles) 15T Co

g |y 1 0gs 0 Cenys (S8 O | 1

S 3L ) e 9 0313 513 1) Lo G5 udsS S 4y e 0w )3 | 2
il Gl do 3l G yeas S 0S d3Lal IsST Cu b
g G5y e ity Sy (B512)

13,5 Wb 4z L L

08)S iy S

&:S«Lg: 05}3\.3: dgds Gl
ABB3 V+ 3 g S Oy - 4B V0 Gilw o3kl ()

SIFSRLE Jily S S

gy Sy 593 $os5 Slz 346 )

b 7 ol Y ous Ol oS pS ¥
S OsSd )

Bl § yo 055 03)) S bslixa ) dsly S 5 yaime ) Yl duls 53 | 1
€ alSin i obT 4y el e 3 S £ 955 1) 0355 bglie S
S d8lol 1y ous Of 6,5 Wil (Ses bolse

S bgline S8y Cge 4 S L) § e 055 odpdu CBIL | 2

et SzsS Bl Sy 9 s Oyl by okd Oy bl 4SSy Bk |3
S gk 4835 ) d5um |y By dap

9







Coulls de tomales
& basiie

Filtre a coulis - Pour 4 personnes - 500 ml de coulis

4 tomates grappe 1 gousse d’ail
1 branche de céleri 8 feuilles de basilic
1 petit piment doux Sel, poivre

1| Lavez les tomates, le céleri et le piment et coupez-les en
morceaux. Pelez la gousse d’ail et écrasez-la. Lavez les feuilles
de basilic.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a coulis, mettez tous les légumes en
alternant bien. Salez et poivrez.

3| Réservez le coulis pour des lasagnes, sauce bolognaise...

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

SAUCE BOLOGNAISE

Temps de préparation 10 min — Temps de cuisson 20 min -
Pour 4 personnes

400 ml de coulis de tomate 350 g de beeuf haché

2 cuilléres a soupe de 1 bouquet garni
concentré de tomates 2 cuilleres a soupe
1 branche de céleri d’huile d’olive

1 carotte Sel, poivre

1 oignon jaune

1| Pelez I'oignon et émincez-le. Pelez la carotte et coupez-la en petits
dés. Emincez la branche de céleri.

2 | Dans une poéle, faites chauffer I'nuile d’olive et faites revenir les
oignons quelques minutes. Ajoutez le boeuf haché et faites-le dorer
a feu vif. Ajoutez le concentré de tomates, le coulis de tomates, le
céleri, la carotte et le bouquet garni. Couvrez et laissez cuire a feu
doux pendant une vingtaine de minutes.

3| Servez cette sauce avec des pates.

couls
Coulis filter - Serves 4 people - Makes 500 ml of coulis

4 cherry tomatoes 1 clove of garlic
1 celery stick 8 basil leaves
1 small sweet pepper Salt, pepper

1| Wash the tomatoes, celery and pepper and cut them into pieces.
Peel the garlic clove and crush it. Wash the basil leaves.

2| In the appliance fitted with the coulis filter, place all vegetables,
taking care to alternate them. Salt and pepper to taste.

3| Set aside the coulis for lasagne, bolognese sauce...

WHAT TO DO WITH THE PULP?

BOLOGNESE SAUCE

Preparation Time: 10 min — Cooking Time: 25 min
Serves 4 people

400 ml of tomato coulis 350 g minced beef

2 tablespoons of tomato 1 bouquet garni

purée 2 tablespoons of olive oil
1 celery stalk Salt, pepper

1 carrot

1 yellow onion

1| Peel the onion and thinly slice it. Peel the carrot and cut it into little
cubes. Thinly slice the celery stick.

2 |In a frying pan, heat the olive oil and fry up the onions or a few
minutes. Add the ground beef and brown it over a brisk heat. Add
the tomato purée, tomato coulis, celery, carrot and bouquet garni.
Cover and cook over a low heat for about twenty minutes.

3| Serve this sauce with pasta.

N ba




Coulis-Filter - Fiir 4 Personen - Fiir 500 ml Sauce

4 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe
1 Selleriestange 8 Basilikumblatter
1 kleine Paprikaschote  Salz, Pfeffer

1| Tomaten, Paprikaschote und Sellerie waschen und in
Stiicke schneiden. Knoblauchzehe schélen und zerdriicken.
Basilikumblatter waschen.

2 | Geben Sie das Gemise abwechselnd in das mit dem Coulis-Filter
ausgestattete Gerat. Salzen und pfeffern.

3 | Benutzen Sie die Sauce fur Lasagne, Bolognese ...

WOHIN MIT DEM TRESTER?

BOLOGNESE

Zubereitungszeit 10 min — Garzeit 25 min
Fiir 4 Personen

400 ml passierte Tomaten 350 g Rinderhack

2 EL Tomatenmark 1 Krauterstraulchen
1 Selleriestange 2 EL Olivendl
1 Karotten Salz, Pfeffer

1 gelbe Zwiebel

1| Die Zwiebel schalen und zerkleinern. Die Karotte schalen und in
kleine Wirfel schneiden. Die Selleriestange klein schneiden.

2| Das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen und die Zwiebeln
einige Minuten dinsten. Rinderhack dazugeben und scharf
anbraten. Tomatenmark, passierte Tomaten, Sellerie, Karotte und
Krauterstraufichen dazugeben. Zugedeckt auf kleiner Flamme
etwa 20 Minuten kocheln lassen.

3| Servieren Sie diese SofRe mit Nudeln.

= y

Coulis van lomaal
en basdieum

Coulisfilter - Voor 4 personen - Voor 500 ml coulis

4 trostomaten 1 teentje knoflook
1 selderijstengel 8 basilicumblaadjes
1 kleine zachte peper Peper en zout

1| Was de tomaten, de selderij en de peper en snij ze in stukken.
Schil en plet het teentje knoflook. Spoel de basilicumblaadijes.

2| Breng de coulisfilter aan en doe alle fruit afwisselend in het
apparaat. Breng op smaak met peper en zout.

3| Gebruik de coulis voor lasagne, Bolognesesaus, etc.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

BOLOGNESESAUS

Bereidingstijd 10 min — Baktijd 25 min

Voor 4 personen
400 ml tomatencoulis 1 gele ui
2 eetlepels 350 g rundergehakt
tomatenconcentraat 1 kruidenboeket
1 selderijstengel 2 eetlepels olijfolie
1 wortel Peper en zout

1| Schil en hak de ui. Schil de wortel en snij in kleine stukjes. Hak de
selderijstengel.

2 | Verwarm de olijfolie in een pan en fruit de ui enkele minuten.
Doe het rundergehakt erbij en bak bruin op een hoog vuur. Voeg
de tomatenconcentraat, de tomatencoulis, de selderij, de wortel en
het kruidenboeket toe. Dek af met een deksel en laat 20 minuten
bakken op een laag vuur.

3 | Dien deze saus samen met pasta op.

\_ _/




Filtro para coulis - Para 4 personas - Para 500 ml de coulis

4 tomates de rama
1 rama de apio
1 pimiento dulce
pequefio
| Lavar los tomates, el apio y el pimiento y cortarlos en trozos.
Pelar el diente de ajo y aplastarlo. Lavar las hojas de albahaca.
2 | Dentro del aparato equipado con el filtro de coulis, introduzca todas
las verduras alternando bien. Salpimentar.
3| Reservar el coulis para lasafas, salsa bolofiesa...

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

SALSA BOLONESA

Tiempo de preparacioén 10 min - Tiempo de coccién 25 min
Para 4 personas

1 diente de ajo
8 hojas de albahaca
Sal, pimienta

400 ml de coulis de tomate
2 cucharadas de
concentrado de tomates

1 rama de apio

1 zanahoria

1 cebolla amarilla

350 g de carne

picada de buey

1 ramillete de hierbas
2 cucharadas de aceite
de oliva

Sal, pimienta

1| Pelar la cebolla y picarla. Pelar la zanahoria y cortarla en dados
pequenos. Picar la rama de apio.

2| En una sartén calentar el aceite de oliva y rehogar las cebollas
durante unos minutos. Afadir la carne picada de buey y dorarla a
fuego fuerte. Afadir el concentrado de tomates, el coulis de tomate,
el apio, la zanahoria y el ramillete de hierbas. Cubrir y dejar cocinar
a fuego lento durante unos veinte minutos.

3| Servir esta salsa con pasta.

N ba




Calda de tormale
e manjenicdo

Filtro de calda - Para 4 pessoas - Para 500 ml de calda

4 tomates-cereja 1 dente de alho
1 ramo de aipo 8 folhas de manjericao
1 pequeno pimento Sal e pimenta

1|Lave os tomates, o aipo e o pimento, e corte em pedagos.
Descasque o dente de alho e esmague-o. Lave as folhas de
manjericao.

2 | No aparelho, com o filtro de calda, coloque todos os ingredientes,
alternando bem. Adicione uma pitada de sal e pimenta.

3| Guarde o molho para lasanhas, bolonhesa...

O QUE FAZER COM A POLPA?

MOLHO BOLONHESA

Tempo de preparagao: 10 minutos - Tempo de confe¢do: 25 minutos
Para 4 pessoas

400 ml de calda de tomate 350 g de carne de vaca
2 colheres de sopa de picada

concentrado de tomate 1 raminho de ervas

1 ramo de aipo aromaticas

1 cenoura 2 colheres de sopa de
1 cebola azeite

Sal e pimenta

1| Descasque a cebola e pique-a. Descasque a cenoura e corte-a em
pequenos cubos. Pique o ramo de aipo.

2 | Numa frigideira, aquega o azeite e aloure a cebola durante alguns
minutos. Adicione a carne de vaca picada e aloure em lume forte.
Adicione o concentrado de tomate, calda de tomate, o aipo, a
cenoura e o raminho de ervas aromaticas. Cubra e deixe cozinhar
em lume brando durante cerca de vinte minutos.

3| Sirva este molho com massas.

= y

Coulis db pormodone
e basdico

Filtro per coulis - Per 4 persone - Per 500 ml di coulis

4 pomodori 1 spicchio d'aglio
1 gambo di sedano 8 foglie di basilico
1 piccolo peperoncino Sale, pepe

dolce

1| Lavare i pomodori, il sedano e il peperoncino e tagliarli a pezzi.
Sbucciare lo spicchio d'aglio e schiacciarlo. Lavare le foglie di
basilico.

2| Versare tutte le verdure nell'apparecchio dotato di filtro per coulis,
alternandole con attenzione. Salare e pepare.

3| La coulis & ideale per lasagne, ragu, ecc.

CHE FARE CON LA POLPA?

RAGU ALLA BOLOGNESE

Tempo di preparazione: 10 minuti — Tempo di cottura: 25 minuti
Per 4 persone

400 ml di coulis di 1 cipolla gialla
pomodoro 350 g di manzo tritato
2 cucchiai di concentrato di 1 mazzetto di odori
pomodoro 2 cucchiai di olio d'oliva
1 gambo di sedano Sale, pepe

1 carota

1| Sbucciare la cipolla e sminuzzarla. Sbucciare la carota e tagliarla a
dadini. Sminuzzare il gambo di sedano

2 | Riscaldare I'olio d'oliva in una padella e soffriggere la cipolla per
qualche minuto. Aggiungere il manzo tritato e farlo dorare a fuoco
vivo. Aggiungere il concentrato di pomodoro, la coulis di pomodori,
la carota e il mazzetto di odori. Coprire e cuocere a fuoco lento per
una ventina di minuti.

3| Condire la pasta con il ragu.

\_ _/




KouAl vroudrac ka
BaoiAikou

@iATpo yia koUAi - Ta 4 aropa - MNa 500 ml odAtoa kouAi

4 TPINPEVEG VTOUATEG 1 okeAida ok6pdo
1 KAwvVAp! G€AepI 8 @UAAa BaaciAikoU
1 yAukid TriTepiToQ ANGTI, TITTEPI

1| MAOvVETE TIG VTOUATEG, TO GEAEPI KAl TNV TITTEPIA KAl KOWTE TA OF
KOMUATIA. ZE@AOUDIOTE TN OKEAIDA OKOPBO Kal TOOKIoTE Tr). MAUVETE
T0 @UAAG BaaIAIKOU.

2 | £1n ouOoKeun pPE TO QIATPO YIa KOUAI, TOTTOBETAOTE QVANEIKTA OAQ Ta
Aaxavikd. ANATOTTITTEPWOTE.

3 | AilatnprioTe TO KOUAI GTO WUYEIO KAl XPNOILOTIOIRCTE To 0t Aaddvia,
OBGATOO PTTOAOVEQ K.ATT.

TI NA KANQ ME TON MO

> AATZA MIMOAONEZ

Xpovog mpoeroiuaciag 10 Astrra — Yroipo 10 Astrra
a4 aropa

400 ml kouAi vTopdTag 350 g yooyxapiolo Kiyd
2 KouTaAI£G TNG ooUTTag 1 UTTOUKETO HUPWBIKWV
TIEATE VIOHATOG 2 kouTaAI£G TNG ooUTTag
1 KAwvap! aéAepl eAaidAado

1 kapoTo AAGTI, TITTEPI

1 KiTPIVO KPEPPUDI

1| KoBapioTe kai WiAokOWTe T0 KpeppUdl. KabapioTe 10 kapdTo Kai
KOWTE TO 0€ KUBAKIa. WIAokOWTE TO KAWVAPI TOU TEAEPI.

2| Ze éva Tnyavi, (eaTdvete TO €AAIOAABO Kol OWTAPETE TO KPEUHUSI
yia gepIkd AeTrTd. pocBEaTe TOV HOOKAPIOIO KIPA KOl TOlYapioTE O€
duvatn QwTia péxpl va podioel. NMpoaBéaTe Tov TTEATE VTOPGTaG, TO
KOUAI VTOPATaG, TO O€AEPI, TO KAPATO KAl TO UTTOUKETO PUPWIIKWV.
ZKETTAOTE PE £va KATTAKI KOI AQACTE VO JAYEIPEUTET € alyavr QwTId
yIO TTEPITTOU €iKOOT AETTTAL.

3| ZepBipete TN 0AATOO pE (UUAPIKA.
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TomamHoe rrope ¢ 6a3urnukom

Pewemka ons nrope - Ha 500 mn nrope - Ha 4 nopyuu

4 nomwupopa yeppu 1 3yBunk yecHoka

1 ctebenb cenbaepes 8 nucTkoB H6asunuka
1 HeBOonbLLOW CTPYYOK CrafKoro conb, nepey,

nepua

1| MpomoliiTe n HapexbTe ToMaThbl, cenbaepei v nepew. OuncTuTe
YeCHOK 1 pasgaBuTe ero. MNpomoriTe nucTbsa 6asunuka.

2| CrioxuTe BCe OBOWMW, MpeaBapuUTENbHO MepeMellas KX, B
COKOBBIXVMArKy C yCTaHOBIIEHHOW peLueTkoi ans niope. Moconute
1 nonepuuTe.

3 | CoxpaHuTe miope Ans NpUroToBreHUs nasaHby, coyca 6ornoHbese

UT. A
YTO OENATb C MAKOTHLIO?

CoycC BOJIOHbESE

Bpemsi nodzomoeku: 10 MuH — Bpemsi npu2omosesieHusi: 25 MUH.

Ha 4 nopyuu
400 mn TOMaTHOro niope 350 r pybneHo roBsiavHb
2 CT. N. TOMaTHOW NacTbl 1 NyYoK QyLWNCTBIX TPaB
1 ctebenb cenbaepes 2 CT. . ONMBKOBOro Macna
1 MOpKOBb cornb, nepe

1 nykoBuua

1| OunctnTe 1 Menko Hapexste nyk. OUNCTUTE MOPKOBL M HapeXsTe
HebonbLuMMK KyGrkammn. Hapexbste ctebenb cenbaepes.

2 | PasorpeiitTe B CKOBOpOAE OfMBKOBOE Macrno u obxapbTe NyK B
TeYeHNe HecKomnbkux MUHYT. [lo6aBbTe HapyGrneHHyo roBSAVHY v
ob6xapbTe Ha CUINbHOM OFHE A0 30MOTUCTOW Kopouku. [lobasbTe
TOMaTHyl0 nacTy, TOMaTHOe Miope, cenbaepell, MOpKOBb W
AylmcTele Tpaebl. HakpoiTe KpbILWKOW U TyLIWTE Ha MEANEHHOM
OrHe B TeYeHUe NpUMEepHO ABaaLaT MUHYT.

3 | Mopaeaiite coyc ¢ nacTo.
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Gaspacho

Pour 4 personnes - 600 ml de jus -Temps de repos 1 heure

400 g tomates
1/2 concombre
1 poivron rouge 2 oignons frais

Y4 de branche de céleri 1 cuillere a soupe
1 pincée de piment d’Espelette de vinaigre de vin
2 feuilles de basilic Sel, poivre

7 cl d’huile d’olive
1 gousse d’ail

1| Lavez les tomates, le concombre, le céleri et le poivron. Epépinez
le poivron. Pelez la gousse d’ail et les oignons frais. Coupez les
légumes en gros morceaux. Mettez tous les légumes ainsi que le
basilic dans un saladier puis versez I'huile d'olive et le vinaigre de
vin. Salez, poivrez et ajoutez le piment. Laissez mariner 1 heure
au réfrigérateur.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a jus, mettez tous les légumes
macérées et la marinade.

3| Réservez le gaspacho au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

TABOULE AUX HERBES
ET A LA FETA

Pour 4 personnes - Temps de préparation 20 min
Temps de repos 15 min

70 g de pulpe de
"Gaspacho"

100 g de semoule

100 g d’eau bouillante

70 g de féta (facultatif)

1 petit bouquet de persil plat

7 brins de menthe

1 oignon frais

Le jus d’'un citron jaune

3 cuilleres a soupe

d’huile d’olive

Sel, poivre

1| Versez la semoule dans un saladier. Salez, poivrez et versez I'eau
bouillante. Laissez gonfler 15 minutes.

2 | Coupez la féta en dés. Lavez les herbes puis hachez-les finement.
Hachez I'oignon frais. Mélangez la pulpe de Iégumes a la semoule
puis ajoutez I'huile d’olive et le jus de citron. Mélangez bien.

3 | Ajoutez les herbes et I'oignon puis mélangez a nouveau. Incorporez
les dés de féta et mélangez délicatement. Réservez au réfrigérateur.

\_ _/
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Gazpacho

Serves 4 people - Makes 600 ml of juice - Rest time: 1 hour

400 g tomatoes

1/2 cucumber

1 red bell pepper

Ya celery stick

1 pinch of Espelette pepper
2 basil leaves

70ml olive oil

1 clove of garlic

2 fresh onions

1 tablespoon

of white wine vinegar
Salt, Pepper

1| Wash the tomatoes, cucumber, celery and pepper. Remove the
seeds from the pepper. Peel the garlic clove and fresh onions.
Cut the vegetables into large pieces. Place all vegetables, as
well as the basil, in a mixing bowl then pour the olive oil and wine
vinegar. Add salt and pepper to taste and add the Espelette pepper.
Allow to marinade for 1 hour in the refrigerator.

2| In the appliance supplied with the juice filter, place all of the
macerated vegetables and the marinade.

3 | Keep the gazpacho cool in the refrigerator until ready to serve.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

HERB AND FETA TABBOULEH

Serves 4 people - Preparation Time: 20 min
Rest time: 15 min

70 g “Gazpacho"pulp
100 g semolina
100ml boiling water
70 g feta (optional)

1 small bouquet

of flat-leaf parsley

7 springs of mint

1 fresh onion

The juice of one lemon
3 tablespoons of olive oil
Salt, pepper

1| Pour the semolina into a mixing bowl. Add salt, pepper and pour the
boiling water. Allow to expand for 15 minutes.

2| Cut the feta into cubes. Wash the herbs then mince them finely.
Mince the fresh onion. Mix the vegetable pulp with the semolina,
then add the olive oil and lemon juice. Mix well.

3| Add the herbs and onion then mix again. Incorporate the feta cubes

and gently mix. Set aside in the refrigerator.

\_




~ 20 ™

Gazpacho

Fiir 600 ml Saft/fiir 4 Personen - Ruhezeit: 1 Stunde

400 g Tomaten
1/2 Salatgurke
1 rote Paprika

2 Basilikumblatter
7 cl Olivendl

1 Knoblauchzehe
s Selleriestange 2 Fruhlingszwiebeln
1 Prise Piment d’Espelette 1 EL Weinessig
(Chili) Salz, Pfeffer

1| Tomaten, Gurke, Sellerie und Paprika waschen. Paprika entkemen.
Knoblauchzehe und Friihlingszwiebeln schélen. Das Gemlise in grofRle
Stiicke schneiden. Sémtliches Gemiise sowie das Basilikum in eine
Schiissel geben, dann das Olivendl und den Weinessig dazugeben. Salzen,
pfeffern und Chilipulver dazugeben. 1 Stunde im Kiihischrank marinieren.

2 | Saftfilter in das Gerét einsetzen, das ganze marinierte Gemiise und
die Marinade hineingeben.

3 | Das Gazpacho bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.

WOHIN MIT DEM TRE STER?

TABOULE MIT KRAUTERN
UND FETA

Fiir 4 Personen - Zubereitungszeit 20 min
Ruhezeit 15 min

70 g Trester vom Petersilie

Gazpacho

Voor 4 personen — Voor 600 ml sap — Rusttijd: 1 uur

400 g tomaten 7 cl olijfolie
1/2 komkommer 1 teentje knoflook
1 rode paprika 2 verse uien

1/4 selderijstengel
1 snufje Espelette peper
2 basilicumblaadjes

1 eetlepel wijnazijn
Peper en zout

1|Was de tomaten, de komkommer, de selderij en de paprika.
Verwijder de zaden uit de paprika. Schil het teentie knoflook en
de verse ui. Snij de groenten in grote stukken. Doe alle groenten
en de basilicum in een kom en voeg vervolgens de oliffolie en de
wijnazijn toe. Breng op smaak met zout, peper en de Espelette peper.
Laat 1 uur in de koelkast marineren.

2| Breng de sapfilter aan en doe alle geweekte groente en de marinade
in het apparaat.

3 | Bewaar de gazpacho in de koelkast tot het wordt opgediend.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

TABOULE MET KRUIDEN
EN FETAKAAS

Voor 4 personen — Bereidingstijd 20 min
Rusttijd 15 min

70 g “Gazpacho"pulp
100 g griesmeel

7 takjes munt
1 verse ui

100 g kokend water
70 g fetakaas (optioneel)

Het sap van een citroen
3 eetlepels olijfolie

,Gazpacho* 7 Zweige Minze
100 g Grief 1 Frihlingszwiebel
100 g kochendes Wasser Zitronensaft

70 g Feta (optional) 3 EL Olivendl

1 kleiner StrauB glatte Salz, Pfeffer

1| GrieR in eine Schussel geben. Salzen, pfeffern und kochendes
Wasser dazugiefRen. 15 Minuten aufquellen lassen.

2| Feta in Wirfel schneiden. Krauter waschen, dann fein hacken.
Die Frihlingszwiebel hacken. Gemusetrester unter den Griel3
mischen, dann Olivendl und Zitronensaft dazugeben. Gut
vermischen.

3| Krauter und  Frihlingszwiebel —dazugeben und  erneut

vermischen. Fetawirfel dazugeben und behutsam untermischen.
Im Kihlschrank aufbewahren.

_/

1 kleine bundel peterselie Peper en zout

1| Giet het griesmeel in een kom. Breng op smaak met peper en zout
en voeg het kokend water toe. Laat 15 minuten opzwellen.

2| Snij de fetakaas in blokjes. Was de kruiden en hak ze fijn. Hak
de verse ui. Meng de groentepulp met het griesmeel en voeg de
olijfolie en het citroensap toe. Meng goed.

3| Voeg de kruiden en de ui toe en meng opnieuw grondig door.
Doe de blokjes fetakaas erbij en meng voorzichtig door. Bewaar in
de koelkast.

\_ _/




Gazpacho

Para 4 personas - Para 600 ml de zumo - Tiempo de reposo: 1 hora

400 g de tomates 2 hojas de albahaca

1/2 pepino 7cl de aceite de oliva

1 pimiento rojo 1 diente de ajo

Y de rama de apio 2 cebollas frescas

1 pizca de pimiento de 1 cucharada de vinagre de vino
espelette Sal, pimienta

1| Lavar los tomates, el pepino, el apio y el pimiento. Despepitar el
pimiento. Pelar el diente de ajo y las cebollas frescas. Corte las
verduras en trozos grandes. Poner todas las verduras, asi como
la albahaca, en una ensaladera y luego verter el aceite de oliva y
el vinagre de vino. Salpimentar y afiadir el pimiento de espelette.
Dejar marinar durante 1 hora en el frigorifico.

2| En el aparato con el filtro para zumos colocado, eche todas las
verduras maceradas y la marinada.

3| Reservar el gazpacho en el frigorifico hasta la hora de servirlo.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

TABULE CON HIERBAS Y FETA

Para 4 personas - Tiempo de preparacion 20 min
Tiempo de reposo 15 min

70 g de pulpa de 7 hojas de menta
"Gazpacho" 1 cebolla fresca

100 g de sémola El zumo de un limén
100 g de agua hirviendo 3 cucharadas soperas
70 g de feta (opcional) de aceite de oliva

1 ramillete pequefio de Sal, pimienta

perejil plano

1| Poner la sémola en una ensaladera. Salpimentar y echarle el agua
hirviendo. Dejar que se infle durante 15 minutos.

2| Corte el queso feta en dados. Lavar las hierbas y picarlas finamente.
Picar la cebolla fresca. Mezclar la pulpa de las verduras a la sémola
y afadir luego el aceite de oliva y el zumo de limén. Mezclar bien.

3 | Afiadir las hierbas y la cebolla y luego mezclar de nuevo. Incorporar
los dados de feta y mezclar con delicadeza. Reservar en el
frigorifico.
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Gaspacho

Para 4 pessoas - Para 600 ml de sumo -Tempo de repouso: 1 hora

400 g de tomates 7 cl de azeite

Meio pepino 1 dente de alho

1 pimento vermelho 2 cebolas

Ya de ramo de aipo 1 colher de sopa de vinagre
1 pitada de malagueta de vinho

2 folhas de manjericao Sal e pimenta

1| Lave os tomates, o pepino, o aipo e o pimento. Retire as sementes
do pimento. Descasque o dente de alho e as cebolas. Corte os
legumes em pedagos grandes. Coloque todos os legumes, bem
como o manjericdo numa saladeira e verta o azeite e o vinagre
de vinho. Adicione uma pitada de sal e pimenta e depois junte o
pimento. Deixe marinar uma hora no frigorifico.

2| No aparelho, com o filtro de sumo, coloque todos os legumes
macerados e a marinada.

3 | Guarde o gaspacho no frigorifico até ao momento de servir.

O QUE FAZER COM A POLPA?

TABULE DE ERVAS E QUEIJO FETA

Para 4 pessoas - Tempo de preparagao: 20 minutos
Tempo de repouso: 15 minutos

70 g de polpa de 7 folhas de hortela
"Gaspacho" 1 cebola

100 g de sémola O sumo de um limao
100 g de agua a ferver 3 colheres de sopa de
70 g de queijo feta azeite

(facultativo) Sal e pimenta

1 raminho de salsa

1| Deite a sémola numa saladeira. Polvilhe com sal e pimenta e verta
a agua a ferver. Deixe engrossar durante 15 minutos.

2| Corte o queijo feta em cubos. Lave as ervas e pique-as bem finas.
Pique a cebola. Misture a polpa de legumes com a sémola, depois
adicione o azeite e o sumo de limao. Misture bem.

3 | Adicione as ervas e a cebola, depois misture novamente. Incorpore

os cubos de queijo feta e misture delicadamente. Leve ao frigorifico.
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Gazpacho

Per 4 persone - Per 600 ml di succo -Tempo di riposo: 1 ora

400 g di pomodori 2 foglie di basilico

Y cetriolo 7 cl di olio d'oliva

1 peperone rosso 1 spicchio d'aglio

. di gambo di sedano 2 cipolle fresche

1 presa di peperoncino di 1 cucchiaio di aceto di vino
Espelette Sale, pepe

1| Lavare i pomodori, il cetriolo, il sedano e il peperone. Rimuovere i
semi dal peperone. Sbucciare lo spicchio d'aglio e le cipolle fresche.
Tagliare le verdure a pezzi grandi. Versare tutte le verdure e il
basilico in un'insalatiera, quindi aggiungere l'olio d'oliva e I'aceto di
vino. Salare, pepare e aggiungere il peperoncino. Lasciare marinare
1 orain frigorifero.

2| Versare tutta la verdura e la marinata nell'apparecchio dotato di filtro
per succo.

3| Conservare il gazpacho in frigorifero fino al momento di servire.

CHE FARE CON LA POLPA?

TABOULE ALLE ERBE
AROMATICHE E FETA

Per 4 persone - Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di riposo: 15 minuti
70 g di polpa di "gazpacho" 7 steli di menta
100 g di semola 1 cipolla fresca
100 g d'acqua bollente Succo di un limone
70 g di feta (facoltativo) 3 cucchiai di olio d'oliva
1 mazzolino di prezzemolo Sale, pepe

1| Versare la semola in un'insalatiera. Salare, pepare e versare l'acqua
bollente. Lasciare gonfiare per 15 minuti.

2| Tagliare la feta a dadi. Lavare le erbe aromatiche, quindi tritarle
finemente. Tritare la cipolla fresca. Mescolare la polpa di verdure
con la semola, quindi aggiungere I'olio d'oliva e il succo di limone.
Mescolare.

3| Aggiungere le erbe aromatiche e la cipolla, quindi mescolare
nuovamente. Incorporare la feta a dadi e mescolare delicatamente.
Conservare in frigorifero.
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[Kaomatoo

Ta 600 ml xuud / MNa 4 daroua - Xpovog avamavong: 1 wpa

400 g vropaTeg 70 ml eAaidAado

1/2 ayyoUpi 1 okeAida ok6pdO

1 KOKKIVN (YAUKIQ) TTITTEPIG 2 QpEoKa KPEPPUBAKIO

Ya KAwvapioU oéAepi 1 kouTaAid Tng couTTag EUdI
1 péda KOKKIVO TTTEPI (piment aTrd Kpaoi

d’Espelette) ANGTI, TITTEPI

2 @UA\a BaaiAikoU

1 | MAUVETE TIG VTOPATEG, TO ayyoUpl, TO GEAEPI KOl TNV TITTEPIA. AQQIPEDTE T
oTTopIa aTTd TNV THTTEPIA. ZEPAOUDIOTE TN OKeAIDO OKOPO Kal TA PPECKA
KPEUPUDAKIa. KOwTe Ta Aaxavika o€ peyaAa KopudTia. ToTroBeT oTe OAa
Ta Aayavikd kai Tov BaciNkd o€ éva peyaAo PTToA Kal TTEPIXUOTE Ta E
10 AGDI Ka To §UdI KPAGI0U. AAATOTTITIEPWOTE KAl TIPOOBETTE TO KOKKIVO
TITTEPL. AQrOTE va HOPIVOPIOTOUV yia 1 wpa aTo Yuyeio.

2| £Tn ouoKeun PE TO QGIATPO yIa XUHO, TOTTOBETAOTE OAA T AaXaVIKA
padi pe TN papivada.

3 | AlaTnproTE TO YKAOTIATG0 OTO WUYEIO PEXPI VO TO OEPRIPETE.

T1 NA KANQ ME TON MOATO;

TAMMOYAE ME MYPQAIKA
KAI TYPi ®ETA

Xpovog mpoeroipaaiag 20 Aerrra — Xpovog avamauvong 15 Aermrra
Ta 4 aroua

70 g TToATOU OTT6 TO dudaopo

"ykaoTrdroo" 1 PPEOKO KPEUUUDAKI
100 g oIpiydaAl Xupég evog Aepoviol
100 g BpaoTd vepd 3 KouTaAI£G TNG goUTTaG
70 g @£Ta (TTPOAIPETIKG) ehaidAado

1 pIKPO paTadki paiviavo AAGTI, TITTEPI

7 KAwvapdkia pévta n

1| Pigte 10 O1pIydaN o€ éva peyGho UTToA. AAATOTTITIEPWOTE Kal TTEPIXUOTE
JE TO BPaoTd vepd. AQAOTE Va QOUCKWOE! yia 15 AeTTTd.

2 | Kowre Tn @éta oe KuBdkia. MAOVeTe Ta JUPWSIKA Kal WIAOKOWTE Tal.
WiAokOWTE TO PPETKO KPEPHUSAKI. AVOUEIETE TOV TTOATO AQXQVIKWV HE
TO OlpIYOAAI Kol HETA TTPOOBEDTE TO EAQIGAADO KaI TOV XUPO Agpoviou.
Avokatéyte KaAd.

3| MpooBéoTte Ta PUPWDIKG KOl TO KPEPMUSAKI Kal avoKaTéwTe Eavd.
MpooBéoTe Ta KUBAKIO YETAG KOl avakaTéwTe amraAd. Aiatnpeital oto

\ wuyeio. /




[acnaydo

Ha 600 mn coka / Ha 4 nopyuu
Bpemsi nodzomoseku (8 xonoodunbHuke): 1 yac

400 r TomaToB 70 Mn onvMBKOBOrO Macna
1/2 orypua 1 3y6umnk YecHoka

1 KpacHbI nepely 2 nyKoBuWLUbI

s cTebns cenbaepes 1 CT. N. BUHHOTO YKCyca

1 koHYMK nepua dcnenet conb, nepet,

2 nucTka 6asunuka

1| MpomotiTe TomaThl, orypeL, cenbaepen v nepewl. Yaanute cemedku
13 nepua. O4MCTUTE YEeCHOK U NyK. HapexsTe OBOLM KPYMHLIMU
Kyckamu. MNMomecTute Bce OBOWWM WM Gas3unMKk B MUCKY, Hanemnte
ONIMBKOBOE Maco ¥ BUHHBIN YKcyc. [lo6aBbTe comnb, NepeL, 1 nepew,
Ocnener. MNocTaBbTe MapMHOBATLCS B XONOAWUMBbHUK Ha 1 vac.

2|B ycTpoicTBO Afis OTXMMa coka C (OUILTPOM MOMEcTUTe
BbIMOYEHHbIE OBOLLYM ¥ MapuHag.

3 | MomecTuTe racnayo B XoNoAunbHUK 40 MOMEHTa MoAayun.

O OENATb C MAKOTbLIO?

TABYINE C TPABAMU N ©ETOU

Bpemsi nodzomoeku: 20 MuH — Bpemsi npuzomoeneHusi: 15 MuH.

Ha 4 nopyuu
70 r makoTm ot "lacnayo” 7 BETOMEK MATbI
100 r maHHOW Kpynbl 1 nykosuua
100 r kunsiwen Boab! COK NTMMOHa
70 r cbeTbl (Ha BbIGOP) 3 CT. N. ONMBKOBOTrO Macna
1 HebonbLUOW My4OK NETPYLUKN conb, nepew

1| HacbinsTe MaHHyto kpyny B mucky. [loGaBbre conb, nepey
HaneiTe kunawyo Bogy. OctaBbTe HacTamBaTbCs Ha 15 MUHYT.

2 | Hapexbte ety kybukamu. MpomMoiTe 1 Mefiko HapexsTe Tpasbl.
Hapexbre nykosuuy. Cmeluaiite MSKOTb OBOLLEN C MaHHOW Kpynow
n pobaBbTe ONMMBKOBOE MAacro W JIMMOHHBIA COK. TiiaTenbHO
nepemeluante.

3| OobaBsTe TpaBbl, Nyk W BHOBb nNepemellaiTe. [loGaBbre
Kycoyku beTbl M akKkypaTHO nepemetluaiite. Moctasste Gniogo B
XONOAUMBHUK.
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Lait & amande
Filtre a jus - Pour 4 personnes - 400 ml de lait
Préparation (repos) : 8 heures

120 g d'amandes
40 cl d’eau minérale

1| Faites tremper les amandes pendant 8 heures. Jetez I'eau de
trempage.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a jus, mettez les amandes en alternant
avec I'eau minérale.

Astuce : vous pouvez ajoutez une pincée de vanille ou de
cannelle pour aromatiser le lait. Le lait se conserve 4/5 jours au
réfrigérateur.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

COOKIES A LA PULPE D’AMANDE,
AVOINE ET CHOCOLAT BLANC

Temps de préparation 15 min — Temps de cuisson 12 min
Pour 20 cookies

80 g de pulpe d’'amandes 100 g de cassonade

40 g de flocons d’épeautre 2 ceufs

150 g de farine 1 cuillére a café de levure
1 cuillere a café de levure chimique

chimique 50 g de beurre mou.

100 g de chocolat blanc

1| Préchauffez le four a 180°C. Concassez le chocolat. Mélangez
la farine avec les flocons d’épeautre, la levure et la cassonade.
Ajoutez la pulpe d’'amande, le beurre mou et les ceufs. Mélangez
bien pour obtenir une pate homogene.

2 | Ajoutez les pépites de chocolat blanc et mélangez a nouveau.
Déposez des petits tas de pate au fur et a mesure sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé puis enfournez 12 minutes.

o ,
©

Almond mddk

Juice filter - Serves 2/3 people - Makes 400 ml of milk
Preparation (rest time): 8 hours

120 g almonds
400ml mineral water

1| Soak the almonds for 8 hours. Drain the almonds and discard of
the soaking water.

2| In the appliance fitted with the juice filter, place the almonds and
mineral water.

Tip: you may add a pinch of vanilla or cinnamon to flavour the
milk. The milk keeps 4/5 days in the refrigerato

WHAT TO DO WITH THE PULP?

ALMOND AND WHITE
CHOCOLATE COOKIES

Preparation Time: 15 min — Cooking Time: 12 min
Makes 20 cookies

80 g almond pulp 100 g brown sugar
40 g rolled spelt 2 eggs

150 g flour 50 g soft butter

1 tsp baking powder

100 g white chocolate

1| Preheat the oven to 180°C. Crush the chocolate. Mix the flour with
the rolled spelt, baking powder and brown sugar. Add the almond
pulp, soft butter and eggs. Mix well, until the dough is even.

2 | Add the white chocolate chips and mix again. Bit by bit, place small
piles of dough on a cookie sheet covered with greaseproof paper
then bake in the oven for 12 minutes.
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Mandelmileh

Saftfilter - Fiir 2-3 Personen - Fiir 400 ml Milch
Zubereitung (ruhen lassen) : 8 Stunden

120 g Mandeln
40 cl Mineralwasser

1| Die Mandeln 8 Stunden einweichen lassen. Das Wasser danach
weggiellen.

2 | Die Mandeln abwechselnd mit dem Mineralwasser in das mit dem
Saftfilter ausgestattete Gerat geben.

Tipp: Sie kénnen eine Prise Vanille oder Zimt zum Aromatisieren
der Milch hinzufiigen. Die Milch hélt 4 bis 5 Tage im Kiihischrank.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

MANDELKEKSE MIT WEISSER
SCHOKOLADE

Zubereitungszeit 15 min — Backzeit 12 min
Fiir 20 Kekse
80 g Mandeltrester 100 g weile Schokolade
40 g Dinkelflocken 100 g brauner Zucker
150 g Mehl 2 Eier
1 TL Backpulver 50 g weiche Butter

1| Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Schokolade klein hacken.
Das Mehl mit den Dinkelflocken, dem Backpulver und dem braunen
Zucker vermischen. Den Mandeltrester, die weiche Butter und die
Eier dazugeben. Gut vermischen, um einen homogenen Teig zu
erhalten.

2 | Die weifen Schokoladensplitter dazugeben und erneut mischen.
Kleine Teighaufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen, dann 12 Minuten backen.

?

Amandelmelt

Sapfilter - Voor 2/3 personen - Voor 400 ml melk
Bereiding (rust): 8 uur

120 g amandelen
40 cl mineraalwater

1| Laat de amandelen gedurende 8 uur in water weken. Giet het water
vervolgens weg.

2 | Breng de sapfilter aan en doe de amandelen en het mineraalwater
afwisselend in het apparaat.

Tip: voeg een snufje vanille of kaneel toe om de melk meer smaak
te geven. De melk kan 4/5 dagen in de koelkast worden bewaard.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

COOKIES MET AMANDELPULP,
SPELT EN WITTE CHOCOLADE

Bereidingstijd 15 min — Baktijd 12 min
Voor 20 cookies
80 g amandelpulp 100 g witte chocolade
40 g speltvlokken 100 g bruine suiker
150 g meel 2 eieren
1 koffielepel bakpoeder 50 g gesmolten boter

1| Verwarm de oven voor op 180°C. Hak de chocolade in stukjes.
Meng het meel met de speltviokken, het bakpoeder en de bruine
suiker. Voeg het amandelpulp, de zachte boter en de eieren toe.
Meng goed door voor een homogene deeg.

2|Voeg de stukjes witte chocolade toe en meng opnieuw.
Breng willekeurig hoopjes deeg aan op een met bakpapier beklede
plaat en bak 12 minuten in de oven.
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Leche de almendras

Filtro para zumos - Para 2/3 personas - Para 400 ml de leche
Preparacion (reposo): 8 horas

120 g de almendras

40 cl de agua mineral

1| Dejar las almendras en remojo durante 8 horas. Desechar el agua
del remojo.

2 | Echar las almendras, alternandolas con agua mineral, en el aparato
equipado con el filtro para zumos.

Truco: puede anadir una pizca de vainilla o canela para aromatizar
la leche. La leche se conserva 4/5 dias en el frigorifico.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

COOKIES CON PULPA DE
ALMENDRA, ESPELTAY
CHOCOLATE BLANCO

Tiempo de preparacion 15 min - Tiempo de coccién 12 min
Para 20 cookies

80 g de pulpa de almendra 100 g de chocolate blanco
40 g de copos de espelta 100 g de aztcar moreno
150 g de harina 2 huevos

1 cucharadita de levadura en 50 g de mantequilla blanda
polvo

1| Precalentar el horno a 180°C. Triturar el chocolate. Mezclar la
harina con los copos de espelta, la levadura y el azicar moreno.
Afadir la pulpa de almendra, la mantequilla blanda y los huevos
Mezclar bien para obtener una pasta homogénea.

2| Afiadir las pepitas de chocolate blanco y mezclar de nuevo.
Depositar pequefios montoncitos de pasta en una placa recubierta
de papel de hornear y luego llevar al horno durante 12 minutos.

9
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Leite de amendoa

Filtro do sumo - Para 2/3 pessoas - Para 400 ml de leite

Preparacéo (repouso): 8 horas

120 g de améndoas
40 cl de agua mineral

1| Embeba as améndoas em agua durante 8 horas. Deite fora a agua.
2| No aparelho, com o filtro de sumo, coloque as améndoas,
alternando com a agua mineral.

Dica: Pode adicionar uma pitada de baunilha ou de canela para
aromatizar o leite. O leite pode ser conservado 4/5 dias no
frigorifico.

O QUE FAZER COM A POLPA?

BOLACHAS DE AMENDOA E
CHOCOLATE BRANCO

Tempo de preparagado: 15 minutos - Tempo de confe¢do: 12 minutos
Para 20 bolachas

80 g de polpa de améndoa 100 g de chocolate branco
40 g de flocos de espelta 100 g de agucar mascavado
150 g de farinha 2 ovos

1 colher de café de fermento 50 g de manteiga amolecida

1| Pré-aquega o forno a 180 °C. Triture o chocolate. Misture a farinha
com os flocos de espelta, o fermento e o aglcar mascavado.
Adicione a polpa de améndoa, a manteiga amolecida e os ovos.
Misture bem até obter uma massa homogénea.

2 |Adicione o chocolate branco e misture novamente.
Coloque pequenos montes de massa num tabuleiro revestido com
papel vegetal, depois leve ao forno durante 12 minutos.

?
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Lalte di mandonte

Filtro per succo - Per 2/3 persone - Per 400 ml di latte
Preparazione (riposo): 8 ore

120 g di mandorle
40 cl di acqua minerale

1| Lasciare le mandorle a mollo per 8 ore. Gettare I'acqua.
2| Versare le mandorle nell'apparecchio dotato di filtro per succo,
alternandole con I'acqua minerale.

Suggerimento: é possibile aggiungere una presa di vaniglia o di
cannella per aromatizzare il latte. Il latte si conserva per 4/5 giorni
in frigorifero.

CHE FARE CON LA POLPA?

BISCOTTI ALLA POLPA
DI MANDORLE, FARRO E
CIOCCOLATO BIANCO

Tempo di preparazione: 15 minuti — Tempo di cottura: 12 minuti
Per 20 biscotti
80 g di polpa di mandorle 100 g di cioccolato bianco
40 g di fiocchi di farro 100 g di zucchero non raffinato
150 g di farina 2 uova
1 cucchiaino di lievito chimico 50 g di burro morbido

1| Preriscaldare il forno a 180°C. Frantumare il cioccolato. Mescolare
la farina con i fiocchi di farro, il lievito e lo zucchero. Aggiungere
la polpa di mandorle, il burro morbido e le uova. Mescolare per
ottenere un impasto omogeneo.

2 | Aggiungere le pepite di cioccolato bianco e mescolare nuovamente.
Versare delle piccole porzioni di impasto su una teglia ricoperta di
carta da forno, quindi infornare per 12 minuti.
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PiATpo yia xup6 - MNa 2/3 aropa - MNa 400 ml yaAakrog
lpocsroipacia (avamauvon): 8 wpeg

120 g apuydaAwv
400 ml peTaAAIkS vepd

1| MouNidoTe 10 apldydada yia 8 wpeg. MetdEre 10 vepd TOU
HouNIGopaTOG.
2| Zmn ouokeury pe TO QIATPO yio XUMO, TTPOOBECTE OTPWOEIG
AUYSAAWY eVOAAGE pE HETOAAIKO vEPO.

ZupBouAn: umropeite va mpooBéoere pia mpéda Bavidia i kavéda
yia va apwpariosre 1o ydAa. To ydAa Siarnpeirar 4/5 nuépeg oro

wuyeio.

T1 NA KANQ ME TON MO

COOKIES ME MOATO AMYTAAAOY,
NI®AAEZ ZEAZ KAl AEYKH
SOKOANATA

Xpovog mpoeroiuaciag 15 Asmrrd — WRoipo 12 Asmrra
Ta 20 cookies

80 g TTOATO apuyddaAou 100 g Acukf) cokoAdTa
40 g vipadeg aitou féag 100 g kaoTavh {axapn
150 g akeupi 2 auyd

1 KOuTaAdKI TOU YAUKOU PTTEIKIV 50 g paiakéd Boutupo

TrélouvTep

1| MpoBepudvere Tov @oupvo atoug 180°C. WihokdWTe T COKOAGTA.
AvakaTéyTe To AAEUPI KA TIG VIQASES OiTOU JEAG, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP
Kalr Tnv kaoTavh {axapn. MNpooBéote Tov TOATO apuyddAou, To
HaAakod BouTupo Kail Ta auyd. AvokaTéwTe KaAd, HEXPI VO TTPOKUWEI
£Va OPOIOYEVEG PEYMQ.

2| Mpocbéote TNV WIAOKOUPEVN OCOKOAGTA Kol avakaTéwTte gavd.
TotroBeTAOTE PIKPG BOUVAAGKIO TOU MEIYMATOG OE HIa Aapapiva
OTPWHEVN ME AadOKOAAA KAl WAOTE OTOV GOUPVO YIa 12 AETTTA.




MuHOanbHoe MosioKo

Pewemka Onsi coka - Ha 2-3 nopyuu - Ha 400 mn monoka
Bpemsi nodzomoeku (3amaqusaHue): 8 yacoe

120 r muHpans
400 mn MuHepanbHoW BoAbl

1| 3amounte MuHZans B Boge Ha 8 Yacos. Crieinte Bogy C MUHAANS.
2| CnoxuTe mMuHAanb C MUHepanbHOM BOAOW B COKOBLDKMMANKY C
YCTaHOBMEHHON peLLeTKOW Ans coka.

Coeem: 0nsi npudaHusi apomama MOJIOKY MOXHO dob6asumb
wiernromky eaHunu unu kopuybl. Monoko xpaHumcsi om 4 0o
5 OHell 8 xonodunbHUKe.

YTO OENATb C MAKOTLIO?

|_|E‘-IEHva C MAKOTbIO MUHOATNA,
NMonsoOu U BEJNbIM LWWOKONMAOOM

Bpemsi nodzomoseku: 15 MuH — Bpemsi npuzomosenieHusi: 12 MuH.
Ha 20 wm. ne4eHb

80 r MAKOTM MUHAAns 100 r Genoro Lwokonaga

40 r xnonbeB nonoel 100 r caxapa

150 r myku 2 anua

1 YaiiHas noxka paspbIxnuTens 50 1 pa3msryeHHoro Crn1BOYHOrO
Ons Tecta macna

1| Pazorpeiite  gyxoBky Ao 180°C. MamensuuTe  Lwokonap.
CwMeluanTe MyKy € XJ10MbsiMU NONGhI, PaspbIXIMTENEM U CaxapoMm.
[o6aBbTe MSIKOTb MUHAANs, pasMsryeHHoe CRMBOYHOE Macro u
anua. TwartenbHo nepemellanTe 0o obpa3oBaHUsi OAHOPOAHOM
Maccel.

2| [OobaBbTe  KycOoukM — LUOKOMaga WM BHOBb  MepemeluaiiTe.
AKKYpaTHO BbINIOXWUTE KyCOYKU TecTa Ha NPOTUBEHb, MOKPbITHIV
neprameHToM, ¥ 3anekanTe B TedyeHne 12 MUHyT.
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Jus malinal

Filtre a jus - Pour 6 personnes - 800 ml de jus

400 g d’'ananas
2 pommes vertes
350 g de carottes

10 g de gingembre
1 quart de citron jaune

1| Pelez I'ananas, le gingembre, le citron et les carottes. Coupez-les
en gros morceaux. Lavez les pommes.

2 | Dans l'appareil muni du filtre & jus, mettez tous les fruits et les
légumes en alternant bien.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

GRANOLA MAISON

Temps de préparation 10 min — Temps de cuisson 20 minutes
Pour 1 bocal

75 g de pulpe de jus "matinal"
150 g de flocons d’avoine

4 cuilleres a soupe

de miel liquide

80 g de noisettes décortiquées
50 g d’'amandes effilées

1 cuillere a soupe

d’huile de coco

1| Préchauffez le four a 180°C. Concassez grossierement les
noisettes. Dans un saladier, mélangez la pulpe du jus, les flocons
d’avoine, les amandes effilées et les noisettes.

2 | Ajoutez le miel et I'huile de coco et mélangez bien. Versez la
préparation dans un grand plat allant au four ou sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 10 minutes.
Mélangez le granola et enfournez a nouveau pour 10 minutes.

3| Servez ce granola avec du yaourt nature ou du lait.

o ,
©

Juice filter - Serves 6 people - Makes 800 ml of juice

400 g pineapple 10 g ginger
2 green apples 1 lemon quarter
350 g carrots

1| Peel the pineapple, ginger, lemon and carrots. Cut them into large
pieces. Wash the apples.

2| In the appliance fitted with the juice filter, place all the fruits and
vegetables, taking care to alternate them.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

HOME-MADE GRANOLA

Preparation Time: 10 min — Cooking Time: 20 min
Makes 1 jar

75 g “Morning"juicing pulp
150 g rolled oats

4 tbsp liquid honey

80 g of shelled hazelnuts

50 g slivered almonds
1 tbsp coconut oil

1| Preheat the oven to 180°C. Coarsely crush the hazelnuts. In a
mixing bowl, mix the juicing pulp, oat flakes, slivered almonds and
hazelnuts.

2| Add the honey and coconut oil and mix well. Pour the mixture
into a large oven-proof dish or on a cookie sheet covered with
greaseproof paper and bake for 10 minutes. Mix the granola and
bake again for 10 minutes.

3 | Serve this granola with some plain yoghurt or some milk.
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Saftfilter - Fiir 6 Personen - Fiir 800 ml Saft

400 g Ananas 10 g Ingwer
2 griine Apfel 1 viertel Zitrone
350 g Karotten

1| Ananas, Ingwer, Zitrone und Karotten schalen. In groRe Stiicke
schneiden. Apfel waschen.

2| Alle Frichte und Gemise abwechselnd in das mit dem Saftfilter
ausgestattete Geréat geben.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

HAUSGEMACHTES
KNUSPERMUSLI

Zubereitungszeit 10 min — Garzeit 20 min
Fiir 1 Glasbehiilter

75 g Trester vom ,Morgensaft” 80 g Haselnusskerne
150 g Haferflocken 50 g Mandelblattchen
4 EL flissigen Honig 1 EL Kokosdl

1| Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Niisse grob hacken. In einer
Schiissel den Trester, die Haferflocken, Mandelblattchen und
Nusse vermischen.

2| Den Honig und das Kokosol dazugeben und gut vermischen.
Die Mischung in eine groBe Backform oder auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und 10 Minuten backen.
Knuspermusli umrihren und noch einmal 10 Minuten backen.

3 | Das Knuspermisli mit Naturjoghurt oder Milch servieren.

B y

Ochlendsan

Sapfilter — Voor 6 personen — Voor 800 ml sap

400 g ananas 10 g gember
2 groene appels 1/4 citroen
350 g wortelen

1| Schil de ananas, de gember, de citroen en de wortelen. Snij ze in
grote stukken. Was de appelen.

2 | Breng de sapfilter aan en doe alle fruit en groente afwisselend in
het apparaat.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

ZELFGEMAAKTE GRANOLA

Bereidingstijd 10 min — Baktijd 20 min
Voor 1 bokaal

75 g pulp van het “ochtendsap” 50 g amandelschilfers
150 g havervlokken 1 eetlepel kokosnootolie
4 eetlepels vloeibare honing

80 g gepelde hazelnoten

1| Verwarm de oven voor op 180°C. Hak de noten grof. Meng de
pulp van het sap, de haverviokken, de amandelschilfers en de
hazelnoten in een kom.

2 | Doe de honing en de kokosnootolie erbij en meng goed door.
Giet de bereiding in een grote ovenschaal of een met bakpapier
beklede plaat en bak 10 minuten in de oven. Meng de granola en
laat opnieuw 10 minuten bakken.

3 | Dien de granola op met natuuryoghurt of melk.




Zumo malkinal

Filtro para zumos - Para 6 personas - Para 800 ml de zumo

400 g de pifia 10 g de jengibre
2 manzanas verdes 1 cuarto de limén
350 g de zanahorias

1| Pele la pifia, el jengibre, el limén y las zanahorias. Cortelos en
trozos grandes. Lave las manzanas.

2| Dentro del aparato equipado con el filtro de zumos, introduzca
todas las frutas y verduras alternando bien.

GRANOLA CASERA

Tiempo de preparacion 10 min - Tiempo de coccion 20 minutos
Para 1 tarro

75 g de pulpa de zumo "matinal” 80 g de avellanas peladas
150 g de copos de avena 50 g de almendras laminadas
4 cucharadas de miel liquida 1 cucharada de aceite de coc

1| Precalentar el horno a 180°C. Picar groseramente las avellanas.
En una ensaladera mezclar la pulpa del zumo, los copos de avena,
las almendras laminadas y las avellanas.

2 | Afadir la miel y el aceite de coco y mezclar bien. Verter el
preparado en un plato grande que pueda ir al horno o sobre una
placa recubierta con papel de hornear y llevar al horno durante
10 minutos. Mezclar la granola y hornear de nuevo otros
10 minutos.

3| Servir esta granola con yogur natural o leche.

N s
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Filtro do sumo - Para 6 pessoas - Para 800 ml de sumo

400 g de ananas
2 magas verdes
350 g de cenouras

10 g de gengibre
1 quarto de limao

1| Descasque o anands, o gengibre, o limao e as cenouras. Corte em
pedagos grandes. Lave as magés.

2 | No aparelho, com o filtro de sumo, coloque a fruta e os legumes,
alternando bem.

O QUE FAZER COM A POLPA?

GRANOLA CASEIRA

Tempo de preparagdo: 10 minutos - Tempo de confe¢do: 20 minuto
Para 1 boiaofrasco

75 g de polpa de sumo "matinal” 80 g de avelas descascadas
150 g de flocos de aveia 50 g de améndoas laminadas
4 colheres de sopa 1 colher de sopa de dleo de
de mel liquido coco

1| Pré-aqueca o forno a 180 °C. Triture de modo grosseiro as avelas.
Numa saladeira, misture a polpa do sumo, os flocos de aveia, as
améndoas laminadas e as avelas.

2 | Adicione o mel e o 6leo de coco e misture bem. Verta a preparagéo
para um prato grande que possa ir ao forno ou num tabuleiro
revestido com papel vegetal, e leve ao forno durante 10 minutos.
Misture a granola e leve novamente ao forno durante 10 minutos.

3| Sirva esta granola com iogurte natural ou leite.

-
@0

Sueco della maltina

Filtro per succo - Per 6 persone - Per 800 ml di succo

400 g di ananas
2 mele verdi
350 g di carote

10 g di zenzero
1 quarto di limone

1| Sbucciare I'ananas, lo zenzero, il limone e le carote. Tagliarli a pezzi
grandi. Lavare le mele.

2| Versare tutta la frutta e la verdura nell'apparecchio dotato di filtro
per succo, alternandole con attenzione.

CHE FARE CON LA POLPA?

MUESLI CASALINGO

Tempo di preparazione: 10 minuti — Tempo di cottura: 20 minuti
Per 1 ciotola

75 g di polpa di "succo della 80 g di nocciole decorticate
mattina" 50 g di mandorle sbucciate
150 g di fiocchi di avena 1 cucchiaio di olio di cocc
4 cucchiai di miele liquido

1| Preriscaldare il forno a 180°C. Frantumare grossolanamente
le nocciole. Mescolare la polpa del succo, i fiocchi di avena, le
mandorle sbucciate e le nocciole in un'insalatiera.

2 | Aggiungere il miele e I'olio di cocco, quindi mescolare. Versare la
preparazione in un ampio piatto adatto alla cottura al forno o su
una teglia ricoperta di carta da forno, quindi infornare per 10 minuti.
Mescolare il muesli e infornarlo nuovamente per 10 minuti.

3| Servire il muesli con dello yogurt bianco o del latte.
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®PiAtpo yia xuu6 - MNa 6 aroua - MNa 800 ml xuuo

400 g avava 10 g pida TCiviZep
2 Trpdaiva piia 1 1éT0PTO EVOG AgpovioU
350 g kapoTa

1| KaBapioTe Tov avavd, To TCiviep, To Aepdvi Kal Ta KapoTa. KowTe Ta
o€ geydha koppdTia. MAUveTe Ta pAAa.
2| £Tn oUOKeUr He TO QIATPO yia XUPO, TOTTOBETHOTE AVAPEIKTA OAa T
@pouTa Kal To AaXavIKd.

T1 NA KANQ ME TON MO

ZMITIKH TKPANOAA
(MEIrMA AHMHTPIAKQN)

Xpovog mpoeroiuaciag 10 Astrra — Wroipo 20 Astrra

a1 Bado
75 g TTOAT6 atmd Tov 80 g atropAoIwpEVa OUVTOUKIT
"Tpwive"xupd 50 g apuydaAa QIAE
150 g vipadeg Bpwpung 1 kouTaAi& TNG couTTag AddI
4 kouTaAI€G TNG oOUTTOG Kapudag

PEUCTO PENI

1| NpoBepudvere Tov PoUpvo oToug 180°C. ZMACTE TA POUVTOUKIO OE
XOVTPA KOPPATIO. € €va pEYGAO PTTOA, QVOKATEWTE TOV TTOATO TOU
XUpoU, TIG VIQAdeS Bpwpng, Ta aplydaAa @IAE Kal Ta @ouvToUKIa.
2| Npocbéate 10 PEN Kal TO AGDI KapUBAG KOl OVOKATEWTE KOAd.
AdeidaTe To peiypa o€ éva peydAo Tawi i o€ pia Aapapiva oTpwpévn
ue AaddkoAAa kal WRoTe oTov eoupvo yia 10 AeTTTd. AvakaTéyTe Tnv
yKpavoAa kal wAoTe &ava otov eoUpvo yia 10 AeTTTd.
3 | ZepPipeTe TNV YKPAVOAQ We yIQoUPTI 1) YOAQ.




YmpeHHul cok

Pewemka Onsi coka - Ha 6 nopyut - Ha 800 mn coka

400 r aHaHaca 10 r umMBups
2 3eneHbIx sibnoka 1 YyeTBEPTb NIMMOHA
350 r mopkoBM

1| Ounctute aHaHac, MMGMPb, NMUMOH U MOPKOBb. Hapexsre ux
KpynHbIMK Kyckamu. MNomoiite sbnoku.

2 | CnoxwTe BCe PPYKThI 1 OBOLLY, NPeBapUTENbHO NEpPEMELLAB KX, B
COKOBBIKMMArKy C YyCTaHOBINEHHOW peLueTKon Ans coka.

YTO OENATb C MAKOTbLIO?

[JOMALLIHAA TrPAHONA

Bpemsi nod2omoeku: 10 MuH — Bpemsi npuzomoesieHusi: 20 MUH.
Ha 1 6aHo4ky

75 r MsikoTK OT "yTpeHHero"coka 50 r MMHAANBLHOW CTPYXKN
150 r OBCSIHbIX XS10MbeB 1 cTonoBast NoxKka KOKOCOBOTO
4 CTONOBbIE NMOXKN KNAKOTO macna

Meda

80 OuYMLLIEHHDBIX TIECHBIX OPEXOB

1| Pasorpeiite gyxoBky Ao 180°C. KpynmHO u3MenbuuTe necHble
opexv. CMmellaiiTe B MUCKE MSIKOTb OT COKa, OBCSIHble XIOMbS,
MUHZAMNBHYIO CTPYXKY U Opexu.

2| Oo6aBsTe Men, KOKOCOBOE MAcfio W TLaTernbHO nepemMeluaiiTe.
Ynoxute Mmaccy B GOrbLUyl0 >KapornpoyHyio opMy Wnu Ha
MOKPbITLI NepraMeHToM MPOTUBEHb M MOMECTUTE B [yXOBKYy Ha
10 muHyT. MepemeluanTe rpaHony v 3anekaTe ewe 10 MAHYT.

3 | MogaeaiiTe rpaHony ¢ HaTypanbHbIM AOTYPTOM MM MOSTOKOM.
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Jus de belterave
& nomaun

Pour 4 personnes - 300 ml de jus

1 betterave jaune
(ou rouge)
1 branche de romarin

1 citron jaune
2 oranges

1| Pelez a vif les oranges et le citron. Lavez la betterave et coupez-la
en deux.

2| Dans I'appareil muni du filtre & jus, mettez les oranges avec la
betterave, le citron et la branche de romarin.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

FINANCIERS A LA PULPE

Temps de préparation 10 min - Temps de cuisson 20 min
Pour 8/10 financiers

50 g de pulpe de jus de fruits
"betterave jaune et romarin"
2 ceufs

60 g de cassonade

4 cuilleres a soupe

d’huile de noisettes

60 g de farine de riz complet
1 demi sachet de levure
chimique

1 pincée de sel

1| Préchauffez le four a 180°C. Dans un saladier, fouettez les ceufs, la
pulpe de fruits, le sucre et I'huile de noisette. Incorporez la farine,
la levure et le sel.

2 | Versez la préparation dans des moules a financiers et enfournez
pour 20 minutes (vérifiez la cuisson avec la pointe d’un couteau).
Sortez-les du four et laissez-les tiédir avant de les démouler.

: ®Q
Beehwol &
R0SCINAY e

Serves 4 people - Makes 300 ml of juice

1 yellow (or red) beetroot 2 oranges
1 sprig of rosemary
1 lemon

1| Peel the oranges and lemon. Wash the beetroot and cut it in half.
2| In the appliance supplied with the juice filter, place the oranges,
along with the beetroot, lemon and sprig of rosemary.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

PuLp FINANCIERS

Preparation time: 10 mins — Cooking time: 20 mins
Makes 8/10 financiers

50 g of “yellow beetroot and
rosemary” juice pulp

2 eggs

60 g brown sugar

4 tablespoons of hazelnut oil

60 g brown rice flour
Half a sachet of yeast
1 pinch of salt

1| Preheat the oven to 180°C. Whisk the eggs, fruit pulp, sugar and
hazelnut oil in a bowl. Incorporate the flour, yeast and salt.

2 | Pour the mixture into the financier moulds and bake for 20 minutes
(check the progress of the bake using a knife point). Remove them
from the oven and leave them to cool before removing them from
the moulds.

9
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Gelbe- Pele-Saft mit
Rosmain

Fiir 4 Personen - Fiir 300 ml Saft

1 Gelbe (oder Rote) Bete 2 Orangen
1 Zweig Rosmarin
1 Zitrone

1| Orangen und Zitrone sorgfaltig schalen. Bete waschen und
halbieren.

2 | Saftfilter in das Gerat einsetzen, Orangen mit der Bete, Zitrone und
dem Rosmarinzweig hineingeben.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

TRESTER-FINANCIERS

Zubereitungszeit 10 min — Garzeit 20 min
Fiir 8/10 Financiers

50 g Trester von dem ,Gelbe- 60 g Vollkornreismehl
Bete-Saft* mit Rosmarin 1 halber Beutel Backpulver
2 Eier 1 Prise Salz

60 g brauner Zucker

4 EL Haselnussol

1| Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eier mit dem Trester, Zucker und
Haselnussdl in einer Schiissel schlagen. Mehl, Backpulver und
Salz unterriihren.

2 | Mischung in Financier-Formen gieRen und fiir 20 Minuten in den
Ofen schieben (Backvorgang mit der Spitze eines Messers priifen).
Financiers aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen, bevor sie
aus der Form genommen werden.

?

Brelensap met
o .

Voor 4 personen - Voor 300 ml sap

1 gele (of rode) biet
1 takje rozemarijn
1 citroen

2 sinaasappels

1| Schil de sinaasappels en de citroen. Schil de biet en snij in tweeén.
1| Breng de sapfilter aan en doe de sinaasappels, de biet, de citroen
en het takje rozemarijn in het apparaat.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

FINANCIERS MET PULP

Bereidingstijd 10 min — Baktijd 20 min
Voor 8/10 financiers

50 g pulp van het ,gele 60 g volkoren rijstmeel
bietensap met rozemarijn“ 1/2 zakje bakpoeder

2 eieren 1 snufje zout

60 g bruine suiker

4 eetlepels hazelnootolie

1| Verwarm de oven voor op 180 °C. Meng de eieren, de fruitpulp, de
suiker en de hazelnoot in een kom goed door. Voeg vervolgens het
meel, het bakpoeder en het zout toe.

2 | Giet de bereiding in de bakvormen en zet 20 minuten in de oven
(controleer op gaarheid met de punt van een mes). Haal uit de oven
en laat afkoelen voordat ze uit de vormen worden gehaald.




Zumo de nemolacha
Y nomeno

Para 4 personas - Para 300 ml de zumo

1 remolacha amarilla 1 limén
(o roja) 2 naranjas
1 ramita de romero

1| Pele con un cuchillo las naranjas y el limon. Lave la remolacha y
cortela en dos trozos.

2| En el aparato con el filtro para zumos colocado, eche las naranjas
con la remolacha, el limén y la ramita de romero.

FINANCIERS CON PULPA

Tiempo de preparacion 10 min. — Tiempo de coccién 20 min.
Para 8/10 financiers

50 g de pulpa de zumo 4 cucharadas de aceite de

de frutas de «remolacha avellanas

amarilla y romero» 60 g de harina de arroz integral
2 huevos . sobre de levadura en polvo
60 g de aztcar moreno 1 pizca de sal

1| Precaliente el horno a 180 °C. En una ensaladera, bata los huevos,
la pulpa de frutas, el azucar y el aceite de avellanas. Incorpore la
harina, la levadura y la sal.

2 | Eche la preparacién en moldes de financiers y métalos en el horno
durante 20 minutos (compruebe si estan hechos introduciendo la
punta de un cuchillo). Saquelos del horno y deje que se templen
antes de desmoldarlos.

| @
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Swmo de beleniaba Sueco di banbabielola
e NoOSImaunfio e NOSIMaUno

Para 4 pessoas - Para 300 ml de sumo Per 4 persone - 300 ml di succo
1 beterraba amarela 1 liméao 1 barbabietola gialla 1 limone
(ou vermelha) 2 laranjas (o rossa) 2 arance
1 ramo de rosmaninho 1 rametto di rosmarino
1| Descasque as laranjas e o lim&o. Lave a beterraba e corte ao meio. 1| Sbucciare le arance e il limone. Lavare la barbabietola e tagliarla
2| No aparelho com filtro do sumo, coloque as laranjas com a in due.
beterraba, o lim&o e o raminho de rosmaninho. 2| Porre le arance, la barbabietola, il limone e il rametto di rosmarino

nell'apparecchio dotato di filtro per succo.

O QUE FAZER COM A POLPA? CHE FARE CON LA POLPA?

FINANCIERS COM POLPA FINANCIER ALLA POLPA

Tempo de preparagdo: 10 minutos - Tempo de confe¢ao: 20 minutos Tempo di preparazione: 10 minuti — Tempo di cottura: 20 minuti
Para 8/10 financiers Per 8/10 financier
2 ovos 60 g de farinha de arroz integral 50 g di polpa di succo 60 g di farina di riso integrale
60 g de acticar mascavado Meio pacote de fermento em p6 "barbabietola gialla e rosmarino” 1 mezza bustina di lievito
4 colheres de sopa de 6leo de 1 pitada de sal 2 uova chimico
aveld 60 g di zucchero bruno 1 presa di sale
50 g de polpa de sumo 4 cucchiai di olio di nocciole
“beterraba amarela e
rosmaninho”
1| Preriscaldare il forno a 180°C. Sbattere le uova, la polpa del succo,
1| Pré-aqueca o forno a 180 °C. Numa taga, bata os ovos, a polpa lo zucchero e l'olio di nocciole in un'insalatiera. Incorporare la
de fruta, o agucar e o 6leo de avela. Adicione a farinha, o fermento farina, il lievito e il sale.
eosal. 12 | Versare la miscela in appositi stampi per financier e infornare per
2| Verta a preparagdo para formas de financiers e leve ao forno 20 minuti (verificare la cottura con la punta di un coltello). Estrarli
durante 20 minutos (verifique a cozedura com a ponta de uma dal forno e lasciarli intiepidire prima di sformarli.
faca). Retire as formas do forno e deixe-as arrefecer antes de
desenformar.

? AN /




4 e N
Xouoc and mavi(apl
Kal OevTpoABavo

TNa 4 aroua - Na 300 ml xuuo

1 kiTpIvo (A KOKKIVO) 1 Aepovi
TTavTgap! 2 TropToKdaAia
1 KAwvdap! devipoAiBavo

1| KaBapioTe Ta TTOpTOKANIQ KOl TO AepOVI HEXPI TN OGPKA,
aQaIPWVTAG OAO TO AeUKO KOPPATI. TTAUVETE TO TTAVT{AP! KOl KOWTE
10 0T BUo.

2 | £Tn oUOKeUn PE TO QIATPO YIa XUHO, TOTTOBETACTE T TTOPTOKANIQ HE
10 TTAVTZApPI, TO AePOVI Kal To KAwvdpl SevipoAiBavo.

T1 NA KANQ ME TON MO

DINANZIE ME MOATO

Xpovog mpocroipaaiag 10 Aerrra — Wrjoipo 20 Asra

Ta 8/10 givavoié
50 g atré Tov TTOATO Tou 4 KouTaAIEG TNG ooUTIag
XUMOU «KiTpivo TTavtZap! Kal POUVTOUKEAQIO
SevTpoAifavo» 60 g pIg@Aeupo OAIKNG OAETEWG
2 auya Mio6 @AKEAAKI PTTEIKIV
60 g kaaTavn {axapn TTdouvTEP

1 TPEla aAGTI

1| NpoBepudverte Tov @oUpvo aToug 180°C. Ze pia AeKGvn, XTUTTAOTE
Ta auyd, Tov TTOATO, Tn {dxapn Kai To pouvToukéAaio. MpoaBéaTe To
aAeUpI, TO PTTEIKIV TIAOUVTEP KOl TO OAGTI.

2 | AB€IGOTE TO pEiYHO € OPUAKIA VIO QIVAVOIE KOl YHOTE GTOV QOUPVO
yia 20 Aetrta (eAéyETe av €xouv wnBei pe TN pUTN €vOG paxaipiol).
BydATe a1md TOV OUPVO Kal AQAOTE VO KPUWCOUV EAAPPWS TTPIV TO
BydAeTe aTrd TIG POPUES.

N /




CoK U3 ceeKrbl U po3MapuHa

Ha 4 nopyuu - Ha 300 mn coka

1 xenTtas (unu 1 KenTbln NMMOH
KpacHas) ceekna 2 anenbcuHa
1 BeTOYKa po3amapuHa

1| CHUMUTE KOXYpY C anernbCUMHOB M nuMoHa. OYMCTUTE CBEKITY U
paspexbTe ee nornonam.

1|B ycTpoiicTBO [Ansi OTKMMA coka C UIILTPOM MOMecTUTe
anenbCuHbI, CBEKIY, TMMOH U PO3MapyH.

MWHU-KEKCbI U3 MAKOTU

Bpemsi nodzomoseku: 10 MuH. — Bpemsi npuzomoeneHusi: 20 MuH.
Ha 8-10 muHu-Kkekcoe

50 r MAKOTK OT HPYKTOBOrO Coka MYyKMN

«KenTasi CBeKa u po3MapuH» 1/2 nakeTuka paspbIxnuTens
2 anua ansa tecta

60 r kopnyHeBoro-caxapa 1 wenoTka conu

4 CcT. n. Macna necHoro opexa
60 r pMcoBOW LienbHO3epHOBOW

1| Pasorpeiite pgyxosky no 180 °C. B wmucke B3Gente siua,
nobaBbTe MSAKOTb, Caxap U Macno necHoro opexa. [lobaBste MyKy,
paspbIXnuUTesb U Conb.

2 | Pasnoxute cMecb B (POPMbI AfSi MUHW-KEKCOB W BbiNekante B
TeyeHne 20 MUHYT (FOTOBHOCTb NPOBEPSNTE KOHYMKOM HOXa).
BblHbTE KeKCbl M3 OyXOBKM W AanTe UM OCTbITb, Mpexae Yem
BbIHUMATb 13 (hOPMOYEK.
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Ja la patate

Filtre a jus - Pour 2/3 personnes - 250 ml de jus
125 g de patate douce 2 clémentines
2 petites branches de chou kale 4 feuilles de menthe
1 poignée de jeunes pousses 1 demi citron vert
d’épinards

1| Lavez et coupez la patate douce en morceaux. Lavez les feuilles de
chou kale et coupez-les en deux. Rincez les pousses d’épinards et
la menthe. Pelez les clémentines. Pelez a vif le citron vert.

2 | Dans I'appareil muni du filtre a jus, mettez tous les fruits et Iégumes
en alternant bien.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

CRACKERS DE PULPE AUX
GRAINES DE TOURNESOLS

Temps de préparation 10 min — Temps de cuisson 4 heures
Pour une douzaine de crackers

75 g de pulpe de jus

"j'ai la patate"

2 cuilléres a soupe de graines
de tournesols

1 cuilleres a soupe de graines
de sésame

1 pincée de curcuma en poudre
1 bonne pincée de sel

et de poivre blanc

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

1| Préchauffez le four a 50°C. Dans un saladier, mettez la pulpe
de légumes et de fruits et ajoutez les graines de sésame et de
tournesol. Mélangez bien puis ajoutez le curcuma, le sel, le poivre
et I'huile d’'olive. Mélangez a nouveau.

2| Sur une plaque recouverte de papier sulfurisé, déposez des petits
tas de pate. Recouvrez d’une autre feuille de papier sulfurisé puis
étalez bien.

3| Retirez la feuille du dessus puis enfournez les crackers pour
4 heures environ jusqu'a ce qu'ils soient bien desséchés.

o ,
©

Sweel! sweel polalo

Juice filter - Serves 2/3 people - Makes 250 ml of juice
125 g sweet potato 2 Clementine oranges
2 small ribs of kale 4 mint leaves
1 handful of young spinach 1/2 lime
shoots

1 | Washandcutthesweetpotato. Washthekaleleavesandcuttheminhalf.
Rinse the spinach shoots and the mint. Peel the Clementine oranges.
Peel the lime, removing the peel and any white flesh.

2| In the appliance fitted with the juice filter, place all the fruits and
vegetables, taking care to alternate them.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

SUNFLOWER SEED CRACKERS

Preparation Time: 10 min — Cooking Time: 4 hours
Makes a dozen crackers

75 g “Sweet Sweet Potato"
juicing pulp

2 tbsp sunflower seeds

1 tbsp sesame seeds

1 pinch of turmeric powder

1 generous pinch of salt and
white pepper
1 tbsp olive oil

1| Preheat the oven to 50°C. In a mixing bowl, place the vegetable
pulp and fruits and add the sesame and sunflower seeds. Mix well,
then add the turmeric, salt, pepper and olive oil. Mix again.

2 | On a baking tray covered with greaseproof paper, place small piles
of dough. Cover with another sheet of greaseproof paper, then
spread out well.

3| Remove the sheet from on top, then bake the crackers for
approximately 4 hours until they are thoroughly dried out.
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Flness-Saft

Saftfilter - Fiir 2-3 Personen - Fiir 250 ml Saft
125 g SuRkartoffel 4 Blatter Minze
2 kleine Stangel Griinkohl 1 halbe Limette
1 Handvoll junge Spinatblatter
2 Klementinen

1| Die SuRkartoffel waschen und in Stlicke schneiden. Die
Griinkohlblatter waschen und halbieren. Die Spinatblatter und
Minze abspllen. Die Klementinen schélen. Limette sorgfaltig
schalen.

2 | Alle Friichte und Gemiise abwechselnd in das mit dem Saftfilter
ausgestattete Gerat geben.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

TRESTER-CRACKER MIT
SONNENBLUMENKERNEN

Zubereitungszeit 10 min — Backzeit 4 Stunden
Fiir 12 Cracker

75 g Trester vom Fitness-Saft
2 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Sesamsamen

1 Prise Kurkumapulver

1 groRzigige Prise Salz und
weilen Pfeffer
1 EL Olivendl

1| Ofen auf 50 °C vorheizen. Gemise- und Fruchttrester in eine
Schissel geben und die Sesamsamen sowie Sonnenblumenkerne
dazugeben. Gut vermischen, dann Kurkuma, Salz, Pfeffer und
Olivendl dazugeben. Noch einmal vermischen.

2 | Kleine Teighaufchen auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech
setzen. Mit einem weiteren Blatt Backpapier bedecken, dann gut
ausrollen.

3| Das obenliegende Blatt Backpapier entfernen, dann die Cracker
etwa 4 Stunden backen, bis sie schén getrocknet sind. s.

?

ke voel me goed sap

Sapfilter - Voor 2/3 personen - Voor 250 ml sap
125 g zoete aardappel 2 clementines
2 kleine bladeren boerenkool 4 muntblaadjes
1 handvol jonge 1 limoenhelft
spinaziebladeren

1| Was de zoete aardappel en snij in stukken Was de boerenkool en
snij in tweeén. Spoel de spinaziebladeren en de munt. Schil de
clementines. Schil de limoen.

2| Breng de sapfilter aan en doe alle fruit en groente afwisselend in
het apparaat.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

PULPCRACKERS MET
ZONNEBLOEMPITTEN

Bereidingstijd 10 min — Baktijd 4 uur
Voor een dozijn crackers

75 g pulp van het “ik voel me 1 snufje kurkumapoeder
goed" sap 1 snufje zout en witte peper
2 eetlepels zonnebloempitten 1 eetlepel olijfolie

1 eetlepel sesamzaden

1| Verwarm de oven voor op 50°C. Doe de pulp van de groente en het
fruit in een kom en doe de zonnebloempitten en de sesamzaden
erbij. Meng alles goed door en voeg de kurkuma, het zout, de peper
en de olijfolie toe. Meng opnieuw goed door.

2| Leg kleine hoopjes deeg op een met bakpapier beklede plaat.
Bedek met een ander vel bakpapier en spreid de deeg goed uit.

3| Haal het bovenste vel af en bak de crackers ongeveer 4 uur in de
oven tot ze volledig droog zijn.




Estoy en plena fonma

Filtro para zumos - Para 2/3 personas - Para 250 ml de zumo

125 g de boniatos 2 clementinas

2 ramitas de col rizada 4 hojas de menta
1 pufiado de brotes verdes de  media lima
espinacas

1| Lave y corte el boniato en trozos. Lave las hojas de col rizada e

cortelas en dos trozos. Enjuagar los brotes de espinacas y la menta.

Pelar las clementinas Pelar en vivo la lima.

2 | Dentro del aparato equipado con el filtro de zumos, introducir todas
las frutas y verduras alternandolas bien.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

CRACKERS DE PULPA CON
SEMILLAS DE GIRASOL

Tiempo de preparacion 10 min - Tiempo de coccién 4 horas
Para una docena de crackers

75 g de pulpa de zumo "estoy 1 pizca de curcuma en polvo
en plena forma" 1 buena pizca de sal

2 cucharadas de semillas y pimienta blanca

de girasol 1 cucharada de aceite de oliva
1 cucharada de semillas

de sésamo

1| Precalentar el horno a 50°C. En una ensaladera, echar la pulpa
de verduras y frutas y afadir las semillas de sésamo y de girasol.
Mezclar bien y luego afiadir la circuma, la sal, la pimienta y el
aceite de oliva. Mezclar de nuevo.

2| Sobre una placa recubierta de papel de hornear, deposite
montoncitos de masa. Recubrir con otra hoja de papel de hornear
y extender bien.

3 | Retirar la hoja de debajo y luego llevar al horno los crackers durante
4 horas aproximadamente, hasta que estén bien secos.

N ba
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Estow em Jonma Suceo di palate

Filtro do sumo - Para 2/3 pessoas - Para 250 ml de sumo Filtro per succo - Per 2/3 persone - Per 250 ml di succo
125 g de batata doce 2 tangerinas 125 g di patate dolci 4 foglie di menta
2 folhas de couve 4 folhas de hortela 2 mazzetti di cavolo kale % lime
1 ramo de rebentos Meia lima 1 presa di germogli di spinaci
de espinafres 2 clementine
1| Lave e corte a batata doce em pedagos. Lave as folhas da couve 1| Lavare la patata dolce e tagliarla a pezzetti. Lavare le foglie di
Kale e corte-as ao meio. Passe os rebentos de espinafre e a hortela cavolo kale e tagliarle in due. Risciacquare i germogli di spinaci e la
por agua. Descasque as tangerinas. Descasque a lima. menta. Sbucciare le clementine. Sbucciare il lime.
2 | No aparelho, com o filtro do sumo, coloque toda a fruta e legumes, 2| Versare tutta la frutta e la verdura nell'apparecchio dotato di filtro
alternando bem. per succo, alternandole con attenzione.

O QUE FAZER COM A POLPA? CHE FARE CON LA POLPA?

BOLACHAS COM SEMENTES CRACKER DI POLPA
DE GIRASSOL Al SEMI DI GIRASOLE

Tempo de preparagdo: 10 minutos - Tempo de confegdo: 4 horas Tempo di preparazione: 10 minuti — Tempo di cottura: 4 ore
Para cerca de doze bolachas Per una dozzina di cracker

75 g de polpa de sumo "Estou 1 pitada de curcuma em po 75 g di polpa di "succo di 1 presa di curcuma in polvere

em forma" 1 boa pitada de sal e de patate" 1 presa abbondante di sale

2 colheres de café de sementes pimenta branca 2 cucchiai di semi di girasole e di pepe bianco

de girassol 1 colher de sopa de azeite 1 cucchiaio di semi di sesamo 1 cucchiaio di olio d'oliva

1 colher de sopa de sementes

de sésamo

1| Pré-aquega o forno a 50 °C. Numa saladeira, adicione a polpa de 1| Preriscaldare il forno a 50°C. Versare la polpa di verdura e di
legumes e frutas, e adicione as sementes de sésamo e de girassol. frutta in un'insalatiera e aggiungere i semi di sesamo e di girasole.
Misture bem e adicione a curcuma, o sal, a pimenta e o azeite. Mescolare bene, quindi aggiungere la curcuma, il sale, il pepe e
Misture novamente. I'olio d'oliva. Mescolare nuovamente.

2| Num tabuleiro revestido com papel vegetal, coloque pequenos 2| Versare delle piccole porzioni di impasto su una taglia ricoperta di
montes de massa. Cubra com outra folha de papel vegetal e carta da forno. Ricoprire con un altro foglio di carta da forno, quindi
espalhe bem. stenderli.

3 | Retire a folha superior e leve as bolachas ao forno durante cerca de 3| Rimuovere il foglio superiore, quindi infornare i cracker per 4 ore
4 horas, até que figuem bem secas. circa, finché non sono ben secchi.

B J L
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AUVAUWTIKOG YULOC

PiAtpo yia xuu6 - Na 2/3 aroua - Ma 250 ml xuuo

125 g yAukoTTaTdTEG 2 pavropivia

2 PIKPG @UAAO KEIA 4 @UA\a pévTa ) dudouo
1 xoU@Ta TPUPEPE GUAAT Migd Adip (Moo xoAéPovO)
oTTavaKi

1| MAUveTeKaIKOWTETNYAUKOTTOTATAOEKOUHATICL TTAUVETETAQUAAOKEIAKAI
KOWTETAOTAdUO. MAUVETETAPUAAA GTTAVAKIKOI TN MEVTAr TOVOUGTHO.
KaBapiote 10 pavrapivia. KoBapiote 10 Adiy péEXpl TN OGpKa,
aAPAIPWVTAG OAO TO AEUKO KOPHATI.

2| £Tn oUOKeUN Ue To QIATPO yia XUPO, TOTTOBETAOTE AVAPEIKTA OAa T
@pouTa Kal Ta AaXavikd.

Ti NA KANQ ME TON MOATO

KPAKEP AMO TON MOATO
ME HAIOZMOPOYZ

Xpovog mpoeroiuaociag 10 Astrrd — Wrioiuo 4 wpeg
TNa mepitmou 12 kpdkep

75 g TTOATS aTrd TOV 1 Tpéla KOUPKOUPG O€ OKOVN
"SUVOHWTIKO XUMO" 1 peydAn TTpEa aAdTI KO AEUKO
2 kouTaAiég TNG ooUTTag TTEPI

nAIGaTTOPO 1 KouTaAId TNG COUTIag

1 KouTaAid TNG COUTTAG COUTGUI eAaidAado

1| MpoBepudvere Tov @oUpvo oToug 50°C. e éva peydAo WTTOA,
TPoCoBEéaTe TOV TIOATO @POUTWY Kol AOXAVIKWY Kol HETE TOV
NAIBOTTOPO KOl TO OOUGGUI. AvOKOTEWTE KAAG Kal TTPocBEoTE TOV
KOUPKOUPA, TO OAdTI, TO TITTEPI Kal TO eAaidAad0. AvakaTéWTe Eavd.

2| Ze pia Aapapiva oTpwpévn pe AadOkoAa, TOTTOBETAOTE HIKPA
BouvaAdkia Tou PEIYPOTOG. ZKETTAOTE ME €va OeUTEPO (QUAAO
AadOKOAAD Kal TTATIKWOTE KOAG.

3| ApaipéaTe To Tavw QUANO AadOKOAA Kal WHOTE Ta KPAKEP Yid
4 WPEG TTEPITTOU, PEXPI VO OTEYVWOOUV KOAd.




Cok u3z bamama

Pewemka Onsi coka - Ha 250 mn coka - Ha 2/3 nopyuu

125 r 6atarta 2 KNemMeHTUHa
2 mManeHbkux nucta 4 nuctuka MATbI
KanycTbl kane 2 nanima

1 ropcTb MOMOAbIX POCTKOB

winuHaTa

1| MpomoiiTe u nopexsTe crnagkui kaptodens. pomolite nucTbs
KanycTbl kane u paspexbre ux nononam. MpomonTe wWNWHAT K
MaTy. OUYncTUTE KNEeMeHTVHbI. CHUMWUTE KOXYPY C Nnanma.

2 | CnoxwTe Bce opyKTbl 1 OBOLLM, MPEABAPUTENBHO NEPEMELLAB WX, B
COKOBbIKMMAsKy C YCTaHOBNEHHOW peLLEeTKOM Ans coka.

YTO OENATb C MAKOTbLIO?

KPEKEPLI C MAKOTbLIO U
CEMEHAMMU NMNOACONHEYHUKA

Bpemsi nodzomoeku: 10 MuH — Bpemsi npuzomoesneHusi: 4 4.
Ha 10 kpekepoe

75 r MAKOTH OT coka u3 batara 1 GonbLuas wenoTka conu n
2 CT. N. CEMSIH NOACONHEYHMKA 6enoro nepua
1 CT. NN. CeMsiH KyHXyTa 1 CT. n. oNMBKOBOrO Macna

1 WenoTka MONoOTON KypKyMbl

1| Pasorpeiite AyxoBky Ao 50°C. B Mucky Cnoxute MsKOTb OT
oBoLuelt 1 hpyKkToB, A0BaBLTE CEMEHa KyHXyTa W MOACOINHEYHMKa.
TwaTtenbHo nepemewanTe, fobaBbTe KypKymy, COMb, Mnepel U
onuekoBoe macro. MNepemeluaiiTe eule pas.

2 | YnoxuTe Kycouku TECTa Ha MPOTMBEHb, MOKPLITHIA MEPraMeHToM.
HakpoinTte cBepxy nepraMeHTOM 1 XOPOLLEHBKO NpuaaBuTe.

3| Y6epute BepxHU NUCT neprameHTa U 3anekaiite Kpekepbl B
TeuyeHue nNpubn. 4 4acos, NOKa OHWN XOPOLUEHBKO HE MOACOXHYT.
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Jus lonigue

Pour 4 personnes - 450 ml de jus
300 g d’ananas
1 orange
1 banane
1/2 citron vert

1 fruit de la passion
3 feuilles de verveine
(facultatif)

1| Pelez I'ananas, le citron et I'orange. Coupez I'ananas en morceaux.
Pelez la banane et mettez-la peau de c6té. Récupérez les graines
du fruit de la passion. Lavez la verveine.

2| Dans I'appareil muni du filtre a jus mettez tous les fruits et la
verveine en les alternant.

3| Servez bien frais.

Conseil : pour éviter qu’elle ne parte en déchet, ne pas mettre la
banane en premier dans I’appareil.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

MUFFINS AUX PEAUX DE
BANANES ET PULPE D'’ANANAS

Temps de préparation 20 min — Temps de cuisson 20 min
Pour 6 personnes

1 peau de banane

3 cldeau

150 g de pulpe de jus "tonique”
120 g de sucre en poudre

3 ceufs

140 g de farine de blé

1 cuillére a café de

levure chimique

50 g d’huile de coco fondue

1| Mixez la peau de banane avec I'eau de fagon a obtenir une purée.
Préchauffez le four a 180°C.

2| Dans un saladier, mélangez la purée de banane avec la pulpe
de fruits et les ceufs. Ajoutez le sucre et I'huile de coco. Tout en
mélangeant, incorporez la farine et la levure. Mélangez bien de
fagon a obtenir un mélange homogeéne.

3| Versez la pate dans des petits moules a muffins et enfournez pour
une vingtaine de minutes. Dégustez tiede ou froid.

Conseil : pour faciliter le mixage de la peau de banane avec I'eau,
ajoutez les ceufs.

N

/
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Jonic. juice

Serves 4 people - Makes 450 ml of juice

300 g pineapple 1 passion fruit

1 orange 3 verbena leaves
1 banana (optional)
1/2 lime

1| Peel the pineapple, lemon and orange. Cut the pineapple into
pieces. Peel the banana and set the skin aside. Remove the
passion fruit seeds. Wash the verbena.

2 | In the appliance supplied with the juice filter, place all of the fruit and
verbena, alternating them.

3| Serve very cool.

Hint: For best results, do not put the banana in the appliance first.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

BANANA PEEL AND PINEAPPLE
PULP MUFFINS

Preparation Time: 20 min — Cooking Time: 20 min
Serves 6 people

1 banana peel

30ml water

150 g “tonic"juicing pulp
120 g caster sugar

3 eggs

140 g wheat flour
1 tsp baking powder
50 g melted coconut oil

1|Blend the banana skin with the water until you obtain a purée.
Preheat the oven to 180°C.

2| In a mixing bowl, mix the banana purée with the fruit pulp and the
eggs. Add the sugar and coconut oil. While mixing, incorporate the
flour and baking powder. Mix well, until the mixture is uniform.

3| Pour the batter in small muffin tins and bake for approximately
twenty minutes. Enjoy warm or cold.

Hint: to make it easier to blend the banana skin with water, add

the eggs. 9
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Beloheonden Saft

Fiir 4 Personen - Fiir 450 ml Saft
300 g Ananas
1 Orange
1 Banane
1/2 halbe Limette

1 Passionsfrucht
3 Blatter Verbene
(optional)

1| Die Ananas, Zitrone und Orange schélen. Die Ananas in Stiicke
schneiden. Die Banane schélen und die Schale beiseitelegen.
Die Samen der Passionsfrucht entfernen. Verbene waschen.

2 | Den Saftfilter in das Gerat einsetzen, dann alle Frichte und die
Verbene abwechselnd hineingeben.

3 | Frisch servieren.

Rat: Um ein gutes Saftergebnis zu erhalten, die Banane nicht
zuerst in das Geriét geben.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

MUFFINS MIT BANANENSCHALE
UND ANANASTRESTER

Zubereitungszeit 20 min — Backzeit 20 min
Fiir 6 Personen

1 Bananenschale
3 cl Wasser

150 g Trester vom
,belebenden"Saft
120 g Puderzucker

3 Eier

140 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

50 g geschmolzenes Kokosol

1| Bananenschale mit dem Wasser pirieren. Den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

2 | Das Bananenpiiree mit dem Obsttrester und den Eiern vermischen.
Das Zucker und Kokosdl dazugeben. Unter Rihren das Mehl und
Backpulver dazugeben. Gut vermischen, sodass eine homogene
Mischung entsteht.

3| Den Teig in kleine Muffinformen geben und etwa 20 Minuten
backen. Warm oder kalt verzehren.

Tipp: Um das Piirieren der Banane mit dem Wasser zu

@ erleichtern, geben Sie die Eier dazu.

/

N

Opuwettend sap

Voor 4 personen - Voor 450 ml sap
300 g ananas
1 sinaasappel
1 banaan
1/2 limoen

1 passievrucht
3 verbenablaadjes
(optioneel)

1| Schil de ananas, de citroen en de sinaasappel. Snij de ananas in
stukken. Schil de banaan en leg de schil terzijde. Haal de zaden uit
de passievrucht. Was de verbenablaadjes.

2| Breng de sapfilter aan en doe alle fruit en de verbenablaadjes
afwisselend in het apparaat.

3 | Dien koud op.

Tip: om het mislukken van het sap te vermijden, doe de banaan
niet als eerste in het apparaat.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

MUFFINS MET BANANENSCHIL
EN ANANASPULP

Bereidingstijd 20 min — Baktijd 20 min
Voor 6 personen

1 bananenschil

3 cl water

150 g pulp van het
‘opwekkend"sap
120 g poedersuiker

3 eieren

140 g tarwebloem

1 koffielepel bakpoeder

50 g gesmolten kokosnootolie

1| Meng de bananenschil met water om een puree te krijgen. Verwarm
de oven voor op 180 °C.

2| Meng de bananenpuree met de vruchtenpulp en de eieren in
een kom. Doe de suiker en de kokosnootolie erbij. Meng alles
goed door en voeg vervolgens het meel en de bakpoeder toe.
Meng totdat een homogeen mengsel wordt verkregen.

3| Giet de deeg in kleine muffinvormen en bak ongeveer 20 min in de
oven. Dien lauw of koud op.

Tip: om de bananenschil eenvoudiger met het water te mengen,
voeg eieren toe.




Zumo longeante

Para 450 ml de zumo / Para 4 personas

300 g de pifia 1 maracuya

1 naranja 3 hojas de verbena
1 platano (opcional)

1/2 lima

1| Pele la pifia, el limon y la naranja. Corte la pifia en trozos. Pele el
platano y quitele la piel. Retirar las semillas del maracuya. Lavar
la verbena.

2| En el aparato con el filtro para zumos colocado, eche todas las
frutas y la verbena alternandolas.

3| Servir bien frio.

Consejo: para evitar que acabe yendo a la basura, no echar el
pldatano en primer lugar en el aparato.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

MUFFINS CON CASCARA DE
PLATANO Y PULPA DE PINA

Tiempo de preparacion 20 min - Tiempo de coccioén 20 min
Para 6 personas

1 céascara de platano 3 huevos

3 cl de agua 140 g de harina de trigo

150 g de pulpa de zumo 1 cucharadita de levadura
"tonificante" en polvo

120 g de azucar en polvo 50 g de aceite de coco fundido

1| Mezclar la cascara de platano con el agua hasta obtener un puré.
Precalentar el horno a 180°C.

2| En una ensaladera mezclar el puré de platano con la pulpa de
frutas y los huevos. Afiadir el azlcar y el aceite de coco. Al mezclar,
incorporar la harina y la levadura. Mezclar bien con el fin de obtener
una mezcla homogénea.

3| Verter la masa en moldes pequefios de muffins y llevar al horno
durante unos veinte minutos. Degustar tibios o frios.

Consejo: para facilitar la mezcla de la cdscara de pldatano con el

Cgua, anadir los huevos. 9
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Swmo lonico

Para 4 pessoas - Para 450 ml de sumo

300 g de ananas Meia lima
1 laranja 1 maracuja
1 banana 3 folhas de verbena

1| Descasque o ananas, o limdo e a laranja. Corte o ananas em
pedagos. Descasque a banana. Retire as sementes do maracuja.
Lave a verbena.

2| No aparelho, com o filtro do sumo, coloque de forma alternada
todas as frutas e a verbena, alternando.

3| Sirva bem fresco.

Conselho: Para evitar restos, ndao adicione a banana primeiro no

aparelho.
O QUE FAZER COM A POLPA?

MUFFINS COM CASCA DE,
BANANA E POLPA DE ANANAS

Tempo de preparagado: 20 minutos - Tempo de confeg¢do: 20 minutos
Para 6 pessoas

3 ovos

140 g de farinha de trigo

1 colher de café de fermento
50 g de dleo de coco derretido

1 casca de banana

3 cl de agua

150 g de polpa de sumo "ténico"
120 g de agucar em pd

1| Triture a pele da banana com agua, de modo a obter um puré. Pré-
aquega o forno a 180 °C.

2| Numa saladeira, misture o puré de banana com a polpa e os
ovos. Adicione o aglcar e o dleo de coco. Enquanto mistura tudo,
adicione a farinha e o fermento. Misture bem, de modo a obter uma
mistura homogénea.

3| Verta a massa para pequenas formas de muffins e leve ao forno
durante cerca de vinte minutos. Deguste morno ou frio.

Conselho: Para facilitar a mistura da casca de banana com a
dgua, adicione os ovos..

-
@0

Suweco lornico

Per 4 persone - Per 450 ml di succo

300 g di ananas 1 frutto della passione

1 arancia 3 foglie di verbena
1 banana (facoltative)
72 lime
1| Sbucciare I'ananas, il limone e l'arancia. Tagliare l'ananas a

pezzetti. Sbucciare la banana e conservare la buccia. Raccogliere i
chicchi del frutto della passione. Lavare la verbena.

2 | Versare tutta la frutta e la verbena nell'apparecchio dotato di filtro
per succo, alternandole con attenzione.

3| Servire fresco.

Suggerimento: non versare la banana per prima nell'apparecchio.

CHE FARE CON LA POLPA?

MUFFIN ALLA BUCCIA DI BANANA
E POLPA DI ANANAS

Tempo di preparazione: 20 minuti — Tempo di cottura: 20 minuti
Per 6 persone

3 uova

140 g di farina di frumento

1 cucchiaino di lievito chimico
50 g di olio di cocco fuso

1 buccia di banana

3 cl d'acqua

150 g di polpa di "succo tonico"
120 g di zucchero

1| Mescolare la buccia di banana con I'acqua per ottenere una purea.
Preriscaldare il forno a 180°C.

2 | Mescolare la purea di banana con la polpa di frutta e le uova in
un'insalatiera. Aggiungere lo zucchero e I'olio di cocco. Incorporare
la farina e il lievito mescolando. Mescolare bene fino a ottenere una
miscela omogenea.

3| Versare l'impasto in piccole forme per muffin e infornare per una
ventina di minuti. Degustare tiepidi o freddi.

Suggerimento: per facilitare la miscelazione della buccia di
banana con I'acqua, aggiungere le uova.

N
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TOVWTIKOC YUUOG

a4 aroua - MNa 450 ml xuuo

300 g avava 1 @pouTo Tou TTéBOUG
1 TTOpTOKAAI 3 @UAa Aouila
1 pmmavava (TTPOCIPETIKA)

1/2 A&y (uooxOAépOVO)

1| KaBapioTe Tov avavd, 1o Aepdvi Kai 1o TTopToKAaAL. KOwTe Tov avava
o€ KOPPATIO. Z€@AoUdioTe TNV PTTAVAVA Kal QUAGETE TIG PAOUDEG.
MapTe Toug oTTéPOUG aTTd TO PPOUTO Tou TTABOUG. MAUVETE TN Aouila.

2 | Z1n oUOKeUr PE TO GIATPO YIa XUPO, TOTTOBETHAOTE AVAPEIKTA OAA Ta
(ppouTa Kal T Aouida.

3| ZepBipeTal TOAU KpUO.

ZupBouAn: unv TOmMOBETHOETE MPWTA TNV uITAvdava péoA OTn
OUOKEUI, yIa va unv mEPATEl OTA UTTOAEIupara.

TI NA KANQ ME TON MO

MA®IN ME MMANANO®AOYAES
KAI TOATO ANANA

Xpovog mpoeroiuaciag 20 Astrrd — Yroipo 20 Astrra

TNa 6 droua
1 ymmavavogiouda 3 auyd
30 ml vepd 140 g aAelpi aitou
150 g TToATOU QT TOV 1 KOUTOAGKI TOU YAUKOU PTTEIKIV
"TOVWTIKG"XUNO TaouvTEP
120 g AeTITA KPUGTOAAIKA 50 g AadI kapudag

Gaxapn

1] 1 ANéaTe TNV pmavavo@Aouda oTo UTTAEVTED WE TO VEPD, HEXPI VA ViVEl
TToupéEg. MpoBeppudvere Tov olupvo atoug 180°C.

2| Ze éva PeyGho WTTIOA, QvOKOTEWTE TOV TTOUPE WTIAVAVAG WE TOV
TIOATO TwV @POUTWYV Kal Ta auyd. MpoaBéaTte Tn {axapn kal To AGdI
KapUdAG. AvaKaTEUOVTOG CUVEXWG, TTPOOBEDTE OIyA-O1yd TO OAEUpI
KQI TO PTTEIKIV TTAOUVTEP. AVOKATEWTE KOAG, PEXPI VO TTPOKUWEI éva
OMOIOYEVEG PEIYUA.

3| AdeidoTe TO pEiVHO O PIKPEG POPHES VIO UAQPIV Kal WHOTE OTOV
®oUpvo yia Trepitrou 20 AeTTTd. ZepRipovTal XAiapd A kpua.

ZupuPBouAn: yia va aAgarei mo eUkoAa n pmavavopAouda pE 1O
vepo, mpoabéare padi Ta avyad.

/




ToHu3upyrowul cok

Ha 4 nopyuu - Ha 450 mn coka

300 r aHaHaca 1 mapakyins

1 anenbcuH 3 nucTka BepbeHbl (Ha
1 6aHaH BbIGOP)

1/2 nama

1| OumcTuTe aHaHac, MMMOH 1 anenbcuH. MNopexsTe aHaHac. OuucTute
6aHaH 1 OTNOXWTE KOXYPY B CTOPOHY. YAanuTe cemeHa U3 Mapakyiiu.
MpomoliiTe BepGeHy.
2 | MpepBaputensHo nepemelas pykTbl U BepGEHY, CrOXWTE WX B
YCTPONCTBO AN OTXUMa COoKa C (OUnLTPOM.

3 | Mopaeaiite B oxnaxaneHHOM Buae.

Coeem: o uszbexxaHue cumyayuu, koeda Msikomb He omderisiemcs,
He nomeujaiime 8 COKO8bDHKUMAIIKy nepebiM 6aHaH.

YTO OENATb C MAKOTbLIO?

MA®UHBI N3 BAHAHOBOM
KOXYPbl U MAKOTU AHAHACA

Bpemsi nodzomoeku: 20 MuH — Bpemsi npuzomoeneHusi: 20 MUH.

Ha 6 nopyui
Koxypa ot 1 6aHaHa 140 r NWeHNYHON MyKU
30 mn BoAbl 1 variHasa noxka paspbIxnutens
150 r MAKOTM OT ansa Tecta
"TOHW3MpYtoLLEero"coka 50 r pacTonneHHoro KOKOCOBOro
120 r caxapHoWn nyapbl macna

3 anua

1| CmewanTte 6GaHaHOBYIO KOXYpy C BOAOW [0 o06pa3oBaHus
ofgHopogHoro ntope. Pasorpeiite ayxosky go 180 °C.

2|B mucke cmelaiiTe GaHaHOBOE MOPE C MSKOTbIO (PPYKTOB K
anuamn. [lobaebTe caxap u KokocoBoe Macno. [lobaBsTe MyKy K
paspbIxnuUTenb, Npoaoskas nepeMeluvsaTth. MNepemelunsante [o
o6pazoBaHns 04HOPOAHON Macchl.

3 | Pasnoxure TecTo B (hopMOYKY ANt MacpHOB U 3anekaiiTe B Te4eHne
ABapuat MuHyT. MNMofasaiiTe B TENMOM WIN XONOAHOM BUAE.

Coeem: dobaebme siliya, YmobbI yqwe cMewanuck 6aHaHo8as!
Kxomypa u eoda.
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Jus eroligue

Filtre a jus - Pour 4 personnes - 450 ml de jus

2 kiwis 2 pommes
200 g de mangue 1 fruit de la passion

1| Pelez la mangue puis coupez-la grossierement afin de retirer le
noyau. Lavez les pommes et les kiwis. Récupérez les graines du
fruit de la passion.

2 | Dans I'appareil muni du filtre & jus, mettez les fruits en les alternant.
Servez bien frais.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

ENERGY BALLS A LA PULPE DE
FRUITS ET AUX DATTES

Temps de préparation 15 min — Pour 8 boules environ

60 g de pulpe de 1 cuillere a soupe

"jus exotique" de sirop d’agave

100 g de dattes 2 cuilléeres a soupe

30 g de noisettes décortiquées de noix de coco rapée

1| Dénoyautez les dates. Mixez ensemble les dattes, la pulpe du jus
exotique, les noisettes et le sirop d’agave.

2 | Formez des boules avec la pate obtenue puis roulez-les dans la
noix de coco rapée.

Juice filter - Serves 4 people - Makes 450 ml of juice

2 kiwis 2 apples
200 g mango 1 passion fruit

1| Peel the mango then cut it roughly in order to remove the core.
Wash the apples and kiwis. Cut the kiwi into pieces. Remove the
passion fruit seeds.

2| In the appliance fitted with the juice filter, place the fruits, taking care
to alternate them. Serve very cool.

WHAT TO DO WITH THE PULP?

FRUIT PULP AND DATE
ENERGY BALLS

Preparation Time: 15 min - Makes approximately 8 balls

60 g “exotic juice"juicing pulp 1 tbsp agave syrup
100 g dates 2 tbsp grated coconut
30 g of shelled hazelnuts

1| Stone the dates. Blend together the dates, exotic juice juicing pulp,
hazelnuts and agave syrup.
2 | Form balls with the resulting dough then roll them in grated coconut.
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Svolischen Saft

Saftfilter - Fiir 4 Personen - Fiir 450 ml Saft

2 Kiwis 2 Apfel
200 g Mango 1 Passionsfrucht

1| Mango schalen, dann grob schneiden, um den Kern zu entfernen.
Apfel und Kiwis waschen. Die Samen der Passionsfrucht entfernen.

2| Die Frichte abwechselnd in das mit dem Saftfilter ausgestattete
Geréat geben. Frisch servieren.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

ENERGIEKUGELN AUS
FRUCHTFLEISCH UND DATTELN

Zubereitungszeit 15 min - Fiir ca. 8 Kugeln

60 g Trester vom ,exotischen 30 g Haselnusskerne
Saft* 1 EL Agavensirup
100 g Datteln 2 EL geraspelte Kokosnuss

1| Datteln entkernen. Die Datteln, den Trester des exotischen Safts,
die Nusse und den Agavensirup vermischen.

2 | Aus der hergestellten Mischung Kugeln formen, diese dann in den
Kokosnussraspeln rollen.

Sapfilter - Voor 4 personen - Voor 450 ml sap

2 kiwi's 2 appelen
200 g mango 1 passievrucht

1| Schil de mango, snij in grote stukken en verwijder de pit. Was de
appelen en de kiwi‘s. Haal de zaden uit de passievrucht.

2 | Breng de sapfilter aan en doe het fruit afwisselend in het apparaat.
Dien koud op.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

ENERGY BALLS MET DE
VRUCHTENPULP EN DADELS

Bereidingstijd: 15 min - Voor ongeveer 8 ballen

60 g pulp van het “exotisch sap” 1 eetlepel agavesiroop
100 g dadels 2 eetlepels geraspte kokosnoot
30 g gepelde hazelnoten

1| Verwijder de pitten uit de dadels. Meng de dadels, de pulp van het
exotisch sap, de hazelnoten en de agavesiroop goed door.

2| Vorm ballen met de verkregen deeg en rol ze vervolgens in de
geraspte kokosnoot.




Zumo epolico

Filtro para zumos - Para 4 personas - Para 450 ml de zumo

2 kiwis 2 manzanas
200 g de mango 1 maracuya

1| Pele el mango vy, luego, cortelo en trozos grandes para quitar el
hueso. Lave las manzanas y los kiwis. Cortar el kiwi a trozos.
Retirar las semillas del maracuya.

2 | Echar las frutas, alternandolas, en el aparato equipado con el filtro
para zumos. Servir bien frio.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

BOLITAS ENERGETICAS CON
PULPA DE FRUTAS Y DATILES

Tiempo de preparacioén 15 min
Para unas 8 bolas aproximadamente

60 g de pulpa de "zumo exoético” 1 cucharada de sirope de agave
100 g de datiles 2 cucharadas de coco rallado
30 g de avellanas peladas

1| Deshuesar los datiles. Mezclar los datiles, la pulpa del zumo
exatico, las avellanas y el sirope de agave.

2 | Formar bolas con las pasta obtenida y luego hacerlas rodar en el
coco rallado.




: ®Q
Sumo erolico

Filtro do sumo - Para 4 pessoas - Para 450 ml de sumo

2 quivis 2 magas
200 g de manga 1 maracuja

1| Descasque a manga, depois corte-a para retirar o carogo. Lave as
magas e os quivis. Retire as sementes do maracuja.

2| No aparelho, com o filtro de sumo, coloque a fruta, alternando.
Sirva bem fresco.

O QUE FAZER COM A POLPA?

BOLINHAS ENERGETICAS DE
POLPA DE FRUTA E TAMARAS

Tempo de preparagado: 15 minutos - Para cerca de 8 bolas

60 g de polpa de "sumo exotico" 1 colher de sopa de xarope
100 g de tdmaras de Agave
30 g de avelas descascadas 2 colheres de sopa coco ralado

1| Retire o carogo as tdmaras. Misture as tamaras, polpa do sumo
exético, avelds e o xarope de Agave.
2 | Forme bolas com a massa obtida, depois passe coco ralado.

® @ A
Sueco esolico

Filtro per succo - Per 4 persone - Per 450 ml di succo

2 kiwi 2 mele
200 g di mango 1 frutto della passione

1| Sbucciare il mango, quindi tagliarlo grossolanamente per rimuovere
il nocciolo. Lavare le mele e i kiwi. Raccogliere i chicchi del frutto
della passione.

2| Versare la frutta nell'apparecchio dotato di filtro per succo,
alternandola con attenzione. Servire fresco.

CHE FARE CON LA POLPA?

POLPETTE ENERGETICHE ALLA
POLPA DI FRUTTA E DATTERI

Tempo di preparazione: 15 minuti - Per circa 8 polpette

60 g di polpa di "succo esotico" 1 cucchiaio di sciroppo di agave
100 g di datteri 2 cucchiai di noce di cocco
30 g di nocciole decorticate grattugiata

1| Denocciolare i datteri. Mescolare i datteri, la polpa del succo, le
nocciole e lo sciroppo d'agave.

2 | Formare delle polpette con l'impasto ottenuto, quindi rotolarle nella
noce di cocco grattugiata.




i ®O
EEwTikOC Yuuog

®PiAtpo yia xuu6 - MNa 4 aroua - MNa 450 ml xuuo

2 akTividia 2 unha
200 g pdavyko 1 @pouTo Tou TTéBOoUG

1| KaBapioTe 10 pAvyKo Kal KOWTE TO yId VA a@aIpéTETE TO KOUKOUTOT.
MAOveTe Ta pAAa Kkai Ta akTividia.  MapTe Toug OTTOPOUG aTId TO
@pouTo Tou TTaBouG.

2| ZTn ouoKeur} PE TO QIATPO yId XUMO, TOTTOBETAOTE QVAUEIKTA Ta
@pouTa. ZepRipeTal TTOAU KpUO.

T1 NA KANQ ME TON MOATO;

MMAAITZES ENEPIEIAZ
ME MOATO ®POYTQN KAI
XOYPMAAES

Xpdvog mpoeroiuaciag 15 Asmrra
Ta mepimou 8 umaliroeg

60 g TTOAT6 aTT6 TOV 1 kouTaAId TNG coUTTag CIPATTI
"eEWTIKG"XUNS ayaung
100 g xoupuadeg 2 KouTaAI£G TNG ooUTTag

30 g atro@AoIwpEVa GOUVTOUKIT TPIPPEVN KapUda

1| ApaipéaTte To KOUKOUTOI ammd Toug Xoupuadeg. AAéoTe padi oto
MTTAEVTEP TOUG XOUPUADEG, TOV TTOATO Tou €§wTIKOU Xupou, Ta
ouVTOUKIO Kal TO GIpOTTI ayaung.

2 | MAGOTE PTTONITOEG WE TO PEiyUa Kal JETA TTEPATTE TIG UTTANITOEG OTTO
TNV TPIPPEVN Kapuda.




SK3omuyecKkul CoK

Pewemka Onsi coka - Ha 4 nopyuu - Ha 450 mn coka

2 kuBu
200 r maHro

2 abnoka
1 mapakymns

1| O4MCTUTE MAHTO U KPYMHO NOPEXLTE €0, YTOOLI U3BMEYb KOCTOUKY.
MomonTe A6nokM 1 knBK. Yoanute cemMeHa U3 Mapakymu.
2 | CnioxwuTe pyKThl, NPeaBapuTEnbHO NepemMellas ux, B YCTPOMCTBO

C yCTaHOBMEHHON peLLleTKom Ans coka. MNogasarite B oxnaxaeHHOM
Buze.

YTO OENATb C MAKOTHIO?

OHEPIFETUYECKUE LWWAPUKU N3
MAKOTU ®PYKTOB N PUUHNKOB

Bpems npuzomoseneHusi: 15 MuH.
lMpumepHo Ha 8 wapukos
30 OYMLLEHHbIX NECHBIX OPEXOB
1 cT. n. cupona araebl
2 CT. 1. KOKOCOBOW CTPYXKM

60 r msikoTn oT
"9K30TUYeckoro coka"
100 r donHMKOB

1| Ounctute puHUKM OT KOcTouek. Cmellante UHKUKU, MSKOTb OT
3K30TUYECKOro COoKa, Opexm 1 cupon arasbl.

2 | CchopMupyiiTe LapUKK U3 NOSy4mMBLLENCS Macchl U 06BansnTe ux
B KOKOCOBOW CTPYXKE.
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Jus vent

Pour 6 personnes - 800 ml de jus

1 citron jaune
1 concombre
2 pommes vertes

1 brin de persil
8 feuilles de menthe

1| Lavez les herbes, le concombre et les pommes. Pelez le citron.
Coupez le concombre en trongons.

2| Dans le juicer, mettez les morceaux de fruits et de concombre
en alternant avec les herbes. Réservez le jus au réfrigérateur.
Servez avec des glagons.

QUE FAIRE DE LA PULPE ?

DIP FACON TZATZIKI

Temps de préparation 10 min — Pour 1 bol

La totalité de la pulpe 1 gousse d’ail

du jus "vert" 2 cuilleres a soupe
160g de yaourt d’huile d’olive
ala grecque Sel, poivre

1| Dans un bol, mettez la pulpe du jus vert. Ajoutez le yaourt et
mélangez bien.

2| Pelez et pressez la gousse d'ail puis ajoutez-la dans le bol.
Versez I'huile d’olive, salez et poivrez. Mélangez bien puis réservez
au réfrigérateur.

3 | Accompagnez-le de batonnets de légumes, radis, tomates cerise...

: @Q
(reen, juice

Serves 6 people - Makes 800 ml of juice

1 lemon 1 sprig of parsley
1 cucumber 8 mint leaves
2 green apples

1| Wash the herbs, cucumber and apples. Peel the lemon. Cut the
cucumber into sections.

2| Inthe juicer, place the pieces of fruit and the cucumber by alternating
them with the herbs. Cool the juice in the refrigerator. Serve with ice

cubes.
WHAT TO DO WITH THE PULP?

TZATZIKI-STYLE DIP

Preparation Time: 10 min - Makes 1 bow!

800 ml “Green"juicing 2 tablespoons of
pulp olive oil

160 g Greek yoghurt Salt, pepper

1 clove of garlic

1| In a bowl, place the “Green"juicing pulp. Add the yoghurt and mix
well.

2| Peel and press the garlic clove then add it to the bowl. Pour the
olive oil, add salt and pepper. Mix well, then cool in the refrigerator.

3| Accompany the dish with vegetable sticks, radishes, cherry
tomatoes and more.




: @20
Griinen Saft

Fiir 6 Personen - Fiir 800 ml Saft

1 Zitrone 1 Zweig Petersilie
1 Salatgurke 8 Blatter Minze
2 griine Apfel

1| Die Krauter, Gurke und Apfel waschen. Zitrone schalen.. Gurke in
runde Stiicke schneiden.

2| Die Frichte und die Gurke mit den Krautern abwechselnd in
den Entsafter geben. Den Saft im Kihlschrank aufbewahren.
Mit Eiswrfeln servieren.

WOHIN MIT DEM TRESTER?

TzAITZIKI-DIP

Zubereitungszeit 10 min - Fiir eine Schale

Den gesamten Trester 1 Knoblauchzehe
des ,grinen"Saftes 2 EL Olivendl
160 g griechischer Salz, Pfeffer
Joghurt

1|Den Trester vom griinen Saft in eine Schale geben. Joghurt
dazugeben und gut vermischen.

2 | Knoblauchzehe schalen und zerdriicken, dann in die Schale geben.
Olivendl dazugeben, salzen und pfeffern. Gut vermischen, dann im
Kuhlschrank aufbewahren.

3 | Dazu Gemiise-Sticks, Radieschen, Kirschtomaten ... servieren.

Groen sap

Voor 6 personen - Voor 800 ml sap

1 citroen 1 takje peterselie
1 komkommer 8 muntblaadjes
2 groene appels

1| Was de kruiden, de komkommer en de appelen. Schil de citroen.
Snij de komkommer in plakjes.

2 | Doe de stukken fruit, komkommer en de kruiden afwisselend in de
juicer. Bewaar het sap in de koelkast. Dien op met ijsblokjes.

WAT TE DOEN MET DE PULP?

TZATZIKISAUS

Bereidingstijd: 10 min - Voor 1 kom
De volledige pulp van 2 eetlepels olijfolie
het “groen"sap Peper en zout
160 ml Griekse yoghurt
1 teentje knoflook

1| Doe de pulp van het groen sap in een kom. Voeg de yoghurt erbij
en meng alles goed door.

2 | Schil en pers het teentje knoflook en voeg het aan de kom toe. Giet
de olijfolie in de kom en breng op smaak met peper en zout. Meng
alles goed door en zet in de koelkast.

3 | Dien op samen met groentestengels, radijzen, kerstomaten,...




Zumo verde

Para 6 personas - Para 800 ml de zumo

1 limén amarillo 1 brizna de perejil
1 pepino 8 hojas de menta
2 manzanas verdes

1| Lave las hierbas, el pepino y las manzanas. Pele el limén. Corte el
pepino en trozos.

2| Echar en el extractor los trozos de frutas y de pepino alternando
con las hierbas. Reservar el zumo en el frigorifico. Servir con
cubitos de hielo.

¢ QUE SE PUEDE HACER CON LA PULPA?

SALSA TZATZIKI

Tiempo de preparacién 10 min - Para 1 bol

Toda la pulpa del zumo 2 cucharadas soperas
"verde" de aceite de oliva
160 g de yogur griego Sal, pimienta

1 diente de ajo

1| Echar en un bol la pulpa del zumo verde. Afiadir el yogur y mezclar
bien.

2 | Pelar y aplastar el diente de ajo, luego afiadirlo al bol. Echar el
aceite de oliva y salpimentar. Mezclar bien y luego guardar en el
frigorifico.

3 | Acompaiiar con palitos de verduras, rabanos, tomates cherry...




@@
Swumo verde

Para 6 pessoas - Para 800 ml de sumo

1 liméao 1 pé de salsa
1 pepino 8 folhas de hortela
2 magas verdes

1| Lave as ervas, o pepino e as magas. Descasque o lim3o.. Corte o
pepino as rodelas.

2| Na centrifugadora, adicione os pedagos de fruta e de pepino,

alternando com as ervas. Coloque o sumo no frigorifico.
Sirva com gelo.

O QUE FAZER COM A POLPA?

MOLHO ESTILO TZATZIKI

Tempo de preparagao: 10 minutos - Para 1 taca
A totalidade da polpa 2 colheres de sopa de
do sumo "verde" azeite
160 g de iogurte grego
1 dente de alho

Sal e pimenta

1| Numa taga, deite a polpa do sumo verde. Adicione o iogurte e
misture bem.

2 | Descasque e esmague o dente de alho, depois adicione a taga.
Verta o azeite e polvilhe com sal e pimenta. Misture bem e coloque
no frigorifico.

3| Acompanhe com pauzinhos de legumes, rabanetes, tomates
cereja...

@0 A
Sueco verde

Per 6 persone - Per 800 ml di succo

1 limone 1 rametto di prezzemolo
1 cetriolo 8 foglie di menta
2 mele verdi

1| Lavare le erbe aromatiche, il cetriolo e le mele. Sbucciare il cetriolo.
e tagliarlo a pezzetti.

2| Versare la frutta e il cetriolo a pezzetti nell'apparecchio, alternandoli
con le erbe aromatiche. Conservare il succo in frigorifero.
Servire con dei cubetti di ghiaccio.

CHE FARE CON LA POLPA?

SALSA TZATZIKI

Tempo di preparazione: 10 minuti - Per 1 ciotola
Tutta la polpa del
"succo verde"

160 g di yogurt greco

1 spicchio d'aglio
2 cucchiai di olio d'oliva
Sale, pepe

1| Versare la polpa del succo verde in un recipiente. Aggiungere lo
yogurt e mescolare.

2 | Sbucciare e schiacciare lo spicchio d'aglio, quindi versarlo nel
recipiente. Aggiungere I'olio di oliva, salare e pepare. Mescolare e
conservare in frigorifero.

3| Accompagnare la salsa con verdure a bastoncini, ravanelli,
pomodori ciliegini...




®@Q
[Toaovog yuuoc

TNa 6 daroua - MNa 800 ml xuuo

1 Aepovi 1 KAwvdpl paivravo
1 ayyoupi 8 @UAAa pévta i dudopo
2 TTpdoiva PrAa

1| MAOvete Ta BéTava, 10 ayyoUpl Kail Ta URAa. KabapioTe 1o Aepovi.
KoéwrTe 10 ayyoupl o€ KOPATIA.
2| ZTov QmOXUPWTH, TTPOCBECTE TA KOPUATIA TwV @POUTWY Kal To
ayyoUpi avdpeikta padi ye ta Bétava. AiaTnprioTe Tov XUPO OTO
wuyeio. ZepBipeTal ye Traydakia.

Ti NA KANQ ME TON MOATO;

NTIN TZATZIKI

Xpovog mpoeroipaaiag 10 Aemrra - INa 1 ummoA

‘OMog o TTOATEG aTTd ToV 1 okeAida ok6pdo
"Tpdaoivo"xuud 2 KOUTaAIEG TNG ooUTTag
160 g oTpayyioTé eAaidAado

yiaoupT ANGTI, TTITTEPI

1| Ze éva ptoA, TTPOOBECTE TOV TIOATO QTGO TOV TIPACIVO XUMO.
MpoaBéaTe TO yIAoUPTI KAl AVOKATEWTE KAAA.
2 | ZepAoudioTe kal NioTe TN okeAida okdpdo Kal TTPOCBECTE TNV OTO
UTTOA. MpooBéaTe TO EAAIOAADO Kal QAATOTTITIEPWOTE. AVOKATEWTE
KOAG Kal SIaTNPAOTE TO OTO YuyEio.
3 | ZuvodeUETal Ue PTTAGTOUVAKIA AOXQVIKWY, PATTAVAKIA, VIOPATIVIA...




3eneHbil cok

Ha 800 mn coka / Ha 6 nopyuti

1 numoH 1 BETOYKA NETPYLUKN

1 orypey 8 NNCTUKOB MATbI
2 3eneHbIx sb6noka

1| Mpomorite Tpaebl, orypew v s6roku. OuncTuTe NUMOH . MopexsTte
oryped.

2| CnoxuTe Kycouku (PpyKTOB, OBOLUEN W TpaBbl MooyepenHo B
cokoBbbkuManky. OTcTaBbTe COK B xonogunbHuk. [lopasaiTe
HanuToK CO NbAOM.

Coyc B CTUNE O3AO3UKU

Bpemsi nodzomoeku: 10 MuH. - Ha 1 Mucky

Bcs msikoTb oT 1 3y6umnk YecHoka
"3eneHoro"coka 2 CT. 1. ONIMBKOBOIO
160 r rpeyeckoro macna

norypta cornb, nepet

1| CnoxuTte B MUCKy MSIKOTb OT 3erfeHoro coka. [Jobasbte #orypT u
TLWaTenbHO NepemMeLLaiiTe.

2 | OuncTute U pasgasuTe 3yGurK YecHoka U Ao6aBbTe €ro B MUCKY.
Bnente onuekoBoe macno, noconute u nonepyute. TatenbHO
nepemMeLuanTe U OTCTaBbTE B XONOAUMBHUK.

3 | Mopaeaiite coyc ¢ COMOMKOI U3 OBOLLEN, PEAUCOM, NOMMAOPaMM
Yeppu u T. 4.
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