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Puesta en marcha

Extraiga todos los componentes del embalaje y limpielos
antes del primer uso. Por favor, véanse al respecto las
instrucciones en el apartado «Limpieza». Durante el
funcionamiento de la picadora multiuso, el recipiente (4
debe estar apoyado sobre una superficie de trabajo secay
estable.

Puesta en marcha

-Utilice el deflector desmontable (6), para obtener un mejor
resultado al cortar productos mas ligeros (por ejemplo,
hierbas). Preste atencidn al hecho de que este se monta en
una posicion determinada en la parte inferior del accesorio
de corte (3).

-Retire los protectores de cuchilla (8) del accesorio de corte
(3) y coloque este ultimo de forma centrada sobre el
dispositivo previsto a este fin en el recipiente (4).

-Introduzca los productos a triturar en el recipiente (4). Las
verduras de mayor tamafio y de consistencia dura (por
ejemplo, cebollas o zanahorias) deben cortarse
previamente por la mitad o en cuartos.

-Coloque la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con
una mano para mayor estabilidad.

-Con la otra mano, tire de la cuerda de traccion realizando
movimientos uniformes.

-Dependiendo del tiempo de funcionamiento, el accesorio
de corte es capaz de picar frutas, verduras y mucho mas,
obteniendo desde texturas gruesas hasta muy finas.

Tapa de conservacioén / Bewaardeksel
A CAUTION
sharp parts/parties coupantes/parties
couonates
— \ N

Secar

-Coloque la cesta centrifugadora (5) de forma centrada
sobre el dispositivo previsto a este fin en el recipiente (4).

-Introduzca los productos a secar, por ejemplo, hierbas, en
la cesta centrifugadora (5) y repartalos uniformemente.

-Coloque la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con
una mano para mayor estabilidad.

-Con la otra mano, tire de la cuerda de traccion realizando
movimientos uniformes.

Agitar/mezclar

- Coloque el accesorio agitador (2) de forma centrada sobre
el dispositivo previsto a este fin en el recipiente (4).

- Coloque la tapa (1) sobre el recipiente (4) y sujétela con
una mano para mayor estabilidad.

-Con la otra mano, tire de la cuerda de traccion realizando
movimientos uniformes.

- De esta manera, le resultard muy facil mezclar dips, postres
o salsas.

Accesorios complementarios

- Utilice el rascador (7) para conseguir un 6ptimo vaciado del
recipiente (4).

-La tapa (9) es iddnea para guardar los alimentos cortados.

Limpieza
-El recipiente (4), el accesorio agitador (2), la cesta
centrifugadora (5), el deflector (6), los protectores (8), el



rascador (7) y la tapa de conservacion (9) pueden lavarse
en el lavavajillas.

-Para limpiar la tapa (1), utilice un pafio humedo.
OBSERVESE: jLa tapa no debe lavarse nunca en el
lavavajillas ni tampoco debe sumergirse en agua! jLa
cuerda del mecanismo de traccion NO DEBE mojarse!

-Limpie el accesorio de corte (3) bajo el grifo de agua o con
un pafio himedo. OBSERVESE: Las cuchillas son muy
afiladas. Lea al respecto las siguientes instrucciones de
seguridad.

Instrucciones de seguridad

-Las cuchillas del accesorio de corte (3) son muy afiladas.
Por lo tanto, tenga especial cuidado al usar y limpiar la
picadora multiuso.

- Antes de guardar el accesorio de corte (3), coloque los
protectores (8) sobre las cuchillas.

-No levante la tapa (1) mientras estén funcionando el
accesorio de corte (3), el accesorio agitador (2) o la cesta
centrifugadora (5).

- Antes de usar la picadora multiuso, asegurese de que el
aparato no presente dafos o defectos visibles.

Ingebruikname

Neem alle bestanddelen uit de verpakking en reinig deze
vOor het eerste gebruik. Gelieve daarvoor ook de
aanwijzingen onder het punt Reiniging in acht te nemen. Om
de multifunctionele hakmachine toe te passen, dient het
reservoir (4) op een droog en stabiel werkblad te staan.

Fijnhakken

-Gebruik het speldbare opwaarts centrifugerende element
(6) voor een beter snijresultaat bij gemakkelijk te snijden
goed (zoals bv. kruiden). Let erop dat dit in een bepaalde
stand aan de onderzijde van het snijelement (3)
gemonteerd kan worden.

-Verwijder de beschermkappen van de snijvlakken (8) aan
het snijelement (3) en plaats dit gecentreerd op de
technische voorziening in het reservoir (4).

-Leg het te snijden goed in het reservoir (4). Grote en harde
groenten (zoals bv. uien of wortelen) dienen vooraf
gehalveerd of in vieren gesneden te worden.

-Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor
stabilisatiedoeleinden één hand op.

-Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen
aan de trekkabel.

- Afhankelijk van de gebruiksduur kunnen met het
snijelement onder andere fruit en groenten met een ruwe
tot zeer fijne consistentie fijngehakt worden.

Droog centrifugeren

- Plaats de centrifugeermand (5) gecentreerd op de
technische voorziening in het reservoir (4).

-Voor het droog centrifugeren van bv. kruiden verdeelt u
deze gelijkmatig in de centrifugeermand (5).

-Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor
stabilisatiedoeleinden één hand op.

-Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen
aan de trekkabel.

Roeren/mixen

-Plaats het roerelement (2) gecentreerd op de technische
voorziening in het reservoir (4).

-Plaats het deksel (1) op het reservoir (4) en leg er voor
stabilisatiedoeleinden één hand op.

-Met de andere hand trekt u met gelijkmatige bewegingen
aan de trekkabel.

-Zo kunnen dips, desserts of sauzen gemakkelijk gemengd
worden.

Aanvullende toebehoren

- Gebruik de schraper (7) voor een optimale lediging van het
reservoir (4).

-Het deksel (9) is uitermate geschikt om de door u
verwerkte levensmiddelen te bewaren.

Reiniging

- Reservoir (4), roerelement (2), centrifugeermand (5),
opwaarts centrifugerend element (6), beschermkappen (8),
schraper (7) en bewaardeksel (9) zijn
vaatwasmachinebestendig.

- Gebruik voor de reiniging van het deksel (1) een vochtige
doek. IN ACHT NEMEN A.U.B.: Het deksel nooit in de
vaatwasmachine doen of in afwaswater dompelen! De
trekkabel mag NIET nat worden.

-Reinig het snijelement (3) onder stromend water of met
een vochtige doek. IN ACHT NEMEN A.U.B.: De snijvlakken
zijn zeer scherp, lees daarvoor de hiernavolgende
veiligheidsinstructies.

Veiligheidsinstructies

- De snijvlakken aan het snijelement (3) zijn zeer scherp,
wees bij het gebruik en de reiniging van de
multifunctionele hakmachine uiterst voorzichtig.

- Gebruik de beschermkappen van de snijvlakken (8) om het
snijelement (3) op te bergen.

-Neem het deksel (1) niet af zolang het snijelement (3), het
roerelement (2) of de centrifugeermand (5) in beweging
zijn.




YHuBepcanbHbI U3MenbunTenb

@ «pbiwka c TAroBbIM MeXaHU3MOM
© nacanka-mukcep

© pexyuwan vact

O émkoct

© «op3uHa ueHTpudyru

© racaxvsaeman nonactb AnA npoasiKera obpabatbisaemoro
NPOAYKTa BBEpX

0 ckpebok
© sawwmhsie konnaukm ans ne3suil

o KpbiLUKa ANA XpaHeHua

A CAUTION

sharp parts/parties coupantes/parties
couonates

)

=
-Vergewis u er voor het gebruik van de multifunctionele U3menbueHue
hakmachine van dat het apparaat geen zichtbare gebreken
of beschadigingen vertoont.
BBog B 3KcnAyaTauuio

- Mcnonib3yiTe Hacaxu1BaeMmyto 10MacTb, NPeAHa3HauYeHHYo
0N NPOABUKeHUA 0bpabaTbiBaemoro npoAayKra Beepx, (6)
Ansa 6onee pesynbTaTUBHOTO M3MENbYEHUA NETKUX

Bce cocTaBHbIe YacTU BbIHYTb U3 YNAKOBKM M MOYUCTUTL UX NPOAYKTOB (TaKMx Kak Tpasbl). O6paTUTb BHUMaHKeE Ha To,
nepej nepsbiM MCNONb30BaHMeM. O6paTUTb BHUMaHMe 4TO NIONACTb YCTaHaB/IMBAETCA B ONpeAeeHHOM

TaKXe Ha MHGOPMaLMIO B NYHKTe «YUCTKa». Bo Bpemsa NOJIONKEHUM HA HUXKHEN CTOPOHE pexkylueit yact (3).
paboTbl EMKOCTb (4) yHMBEPCANBbHOTO U3MENbYUTENS - C ne3Buin pexyLLei YacTu (3) cHUMUTe 3aLlnUTHbIe
[0/1Ha CTOATb Ha CyXOM W yCTOWYMBOIA paboueit KO/INAaYKu (8) M MOMECTUTE PEXYLLYIO YaCTb MO LEeHTPY
NOBEPXHOCTH. yCTpoiicTBa B EMKOCTb (4).
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-MonoxuTe B EMKOCTb (4) NpeaHasHaYeHHbI ans
06paboTKM NpoayKT. KpynHble 1 TBEpAble 0BOLLM
(Hanpumep, YK UAK MOPKOBb) LO/IXKHbI BbITb 3apaHee
paspesaHbl Ha 2 unu 4 vactu.

-3aKpoiTe éMKOCTb (4) KpbiwKow (1) u NnpukmuTe eé pyKoi
ONA nydweit ctabuamsaumn.

- [lpyrov pyKow paBHOMEPHO NpPUBEAUTE B ABUNKEHUE
TArOBbI MEXaHU3M.

- B 3aBMCMMOCTM OT NPOAO/IKUTENBHOCTM PaboTbl pesyLan
4acTb MOXKET U3MeNbYaTb GPYKTbI, OBOLLM U MHOTOE Apyroe
OT KPYMHOM A0 O4eHb MENKOIN KOHCUCTEHLUN.

CyLluKa B LeHTpudyre

-MomecTuTte KOp3uHy LeHTprUdyru (5) No LEeHTpyY ycTpoiicTea
B émKoCTb (4).

-[AnA cywKu B LeHTpUdyre, Hanpumep, Tpas, pacnpeaennte
WX PaBHOMEPHO B Kop3uHe (5).

-3aKpoiiTe éMKocTb (4) KpbilwKow (1) u NnpukmuTe eé pykoi
ON5 Nydweit ctabunmsaumn.

-[lpyro¥i pyKoi paBHOMepPHO NpuBeauTe B ABUNKEHUE
TArOBbI MEXaHU3M.

Mep e/

-MomecTuTe HacaAKy-MuKcep (2) no LEeHTPY yCcTpoiicTea B
EéMKOCTb (4).

-3aKpoiTe EMKOCTb (4) KpbILKOW (1) M NpukMKTE €€ pyKoW
ONA nydwei ctabunvsaumm.

- Apyrov pyKov paBHOMEPHO NpuseauTe B ABUKEHUE
TArOBbIA MEXaHU3M.

-Taknum 06pa3om AMN-coyCbl, 4ECepTbl UK COYCbI IErKO
CMeLnBatoTCA.

JlononHUTENnbHbIE NPUHAANENKHOCTU

-Ucnonb3yite ckpebok (7) 4ns ontMmanbHoro
OMNOpPOXKHEHUA EMKOCTH (4).

- KpbliwKa (9) naeanbHO NOAXOAUT ANA XpaHeHUs
nepepaboTaHHbIX NPOAYKTOB.

Yucrka

-EmKocTb (4), Hacaaka-mukcep (2), KopauHa ueHTpudyrm (5),
10NacTb, HaNPaBAAOLAA NPOAYKT BBEPX (6), 3aLmuTHbIE
KoNnaykm (8), ckpebok (7) M KpbllKa A1a XxpaHeHus (9)
ABNAIOTCA NPUTOAHBIMU /1A MOMKM B MOCYA0MOEYHOM
MaLMHe.

- [INA YACTKM KPBILWKK (1) MCNONb3YiiTe BAAKHYIO TPATKY.
BHUMAHME! Hukoraa He KnaauTe KpbILWKY B
NOCYA0MOEYHYIO MaLLMHY U He NorpyxaiiTte eé B sBogy ans
nonockauua! Tpoc HE fLo/KeH HAMOKHYTb.




-CnosiocHUTE pexyLLyto YacTb (3) nos npoToYHOM BOAOM
unu oboTpuTe BnaxkHou Tpankoi. OBPATUTE BHUMAHMUE:
Ne3BUA OYEHb OCTPbIE, NPOUTUTE CNEAYIOLLYIO MHCTPYKLMIO
no 6esonacHocTy.

WMHcTpyKuma no 6esonacHocTn

-Nle3BuA pexyLueit yactu (3) odeHb ocTpble, ByabTe oueHb
OCTOPOXHbI MPU UCMONb30BAHUM U YNCTKE U3MESTBYUTENA.
-[Inf XxpaHeHUA peskyLLeit YacTu (3) UCnosb3yiTe 3alUUTHbIE

KONIMayKu ans nessui (8).

-He cHMMaliTe KpbilwKy (1), ecam peskywias yactb (3),
HacaZiKka-muKcep (2) unm Kop3uHa ueHTpudyrm (5)
HaxoAATCA B ABUKEHUM.

-MNepea, Mcnonb3oBaHMEM YHWUBEPCAIbHOTO U3MeNbYUTeNs
y6efuTech, YTO YCTPOMCTBO HE MMeeT BUAWUMbIX AedeKToB
UAW NOBPEXAEHUIA.
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Lachstatar auf Brokkoli-Paprika-Salat

/ Recipe
Zubereitung:
Olivendl mit Limettensaft, -Abrieb, Salz und Pfeffer im
Multizerkleinerer mit dem RiihrEinsatz emulgieren. Uber
Lachsfiletwirfel geben und etwa 1 Stunde marinieren.
Brokkoliréschen, Paprika und Apfelwiirfel portionsweise im
Multizerkleinerer mit dem Schneideinsatz zerkleinern. Gerdstete
Pinienkerne, Olivendl, Essig, Senf, Ahornsirup, Salz und Pfeffer

zugeben, alles gut
vermengen und mindestens
30 Minuten durchziehen
lassen. Lachswiirfel im
Multizerkleinerer mit dem
Schneideinsatz zerkleinern,
nochmals abschmecken und



mit dem Brokkolisalat servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 Lachsfilet sehr frisch, in Wirfeln

1 Biolimette, Saft und Abrieb 1 EL Olivendl 200 g Brokkoli,
Rdéschen

1 Paprika, orange in Stlicken 1 Apfel, entkernt, in Stiicken
1 EL Olivenol

1 EL weiBer Balsamico

1 TL scharfer Senf

1 EL Ahornsirup

40 g Pinienkerne gerostet

Salz, Pfeffer

Tartare de saumon et sa salade de brocoli et poivron

To serve 4:

400 g of very fresh fillet of
salmon, diced

1 organic lime, juice
and zest 1tbsp olive

oil 200 g broccoli
florets

1 bell pepper, orange in
segments

1 cored and sliced apple
1tbsp olive oil

1tbsp white balsamic

Preparation:

Emulsify olive oil with lime juice, lime zest, salt and pepper with the
mixer in the multi chopper. Pour the mixture over the diced fillet
salmon and marinate for about 1 hour.

In portions, chop the broccoli florets, bell pepper and diced apple with
the blade in the multi chopper. Add the roasted pine nuts, olive oil,
vinegar, mustard, maple syrup, salt and pepper. Mix everything well
and leave to stand for at least 30 minutes.

Cut up the diced salmon with the blade in the multi chopper. Taste
again. Serve with the broccoli salad.

Préparation :

Dans le hachoir multifonctions, mélanger avec le mixeur I’huile d’olive
avec le jus et le zeste du citron vert, saler et poivrer. Verser le
mélange sur les cubes de saumon et laisser mariner env. 1 heure.
Avec le couteau, réduire en morceaux les bouquets de brocoli, le
poivron et les morceaux de pomme dans le hachoir multifonctions.
Ajouter les pignons de pin grillés, I'huile d’olive, le vinaigre, la
moutarde, le sirop d’érable, saler et poivrer. Bien mélanger le tout et
laisser reposer au moins 30 minutes.

vinegar

1 tsp strong mustard
1tbsp maple

syrup 40 g of
roasted pine

nuts salt,

pepper

Hacher les cubes de saumon avec
le couteau dans le hachoir
multifonctions, rectifier encore
une fois I'assaisonnement et servir
avec la salade de brocoli.

Preparazione:

Emulsionare I'olio d’oliva con il
succo e la scorza del lime, sale e
pepe nel tritatutto, con il mixer.
Versare il composto cosi



ottenuto sul salmone e lasciare marinare per 1 ora. Tritare le
cimette di broccolo, il peperone e la mela a pezzetti dividendo il

tutto in porzioni e servendosi del tritatutto, con la lama. Aggiungere
i pinoli tostati, I'olio d’oliva, I'aceto, la senape, lo sciroppo d’acero, il
sale e il pepe, mescolare bene e lasciare insaporire per 30 minuti.

Tritare i dadini di salmone con il coltello, condire nuovamente e
servire con I'insalata di broccoli.

4 portions

400 g de filet de saumon tres frais, coupé en cubes

1 citron vert bio, jus et zeste 1 cas d’huile d’olive 200 g

de brocoli, bouquets

1 poivron orange coupé en morceaux

1 pomme, épépinée coupée en morceaux

1 cas d’huile d’olive

1 cas de vinaigre balsamique blanc 1 cac de moutarde forte
1 cas de sirop d’érable

40 gr de pignons de pin grillés

Tartara di salmone con insalata di broccoli e peperoni

4 porzioni

400 g filetto di salmone freschissimo

a dadini

1 lime bio, succo e scorza

1 cucchiaio di olio d’oliva 200 g broccoli, solo le cimette

1 peperone arancione a pezzi

1 mela, privata del torsolo, a pezzetti 1 cucchiaio di olio d’oliva
1 cucchiaio di aceto balsamico bianco 1 cucchiaino di senape
forte

1 cucchiaio di sciroppo d’acero

40 g pinoli tostati

Sale, pepe

Modo de preparacion:

Emulsionar en la picadora multiuso el aceite de oliva con el jugoy
las ralladuras de lima, sal y pimienta, batiendo los ingredientes con

el accesorio agitador. Verter sobre los dados de salmén y dejar
marinar durante aprox. 1 hora.

Ir picando, por tandas, los
ramilletes de brécoli, los trozos de
pimiento y de manzana, haciendo
uso de las cuchillas de la picadora
multiuso. Agregar los pifiones
tostados, el aceite de oliva, el
vinagre, la mostaza, el sirope de
arce, la sal y la pimienta, mezclar
todo bien y dejar reposar durante
al menos 30 minutos.

Picar los dados de salmén con las
cuchillas en la picadora multiuso,
rectificar de sal y pimienta y servir
con la ensalada de brécoli.

Sel, poivre




Tartar de salmén sobre ensalada de brécoli con pimiento

Zalmtartaar op broccoli-paprika-slaatje

Bereiding:

Olijfolie met limoensap, - afgeraspte schil van de limoen, zout en
peper in de multifunctionele hakmachine met de mixer emulgeren.
Over blokjes lamsfilet doen en ongeveer 1 uur lang marineren.
Broccoliroosjes, paprika en blokjes appel in porties in de
multifunctionele hakmachine met het mes fijnhakken. Geroosterde
pijnboompitten, olijfolie, azijn, mosterd, ahornsiroop, zout en peper
toevoegen, alles goed mengen en minstens 30 minuten laten
doortrekken.

Blokjes zalm in de multifunctionele hakmachine met het mes

fijnhakken, nogmaals op smaak brengen en met de broccolisla
opdienen.

4 porties

400 zalmfilet zeer vers, in blokjes 1 biologische limoen, sap en

MapMUHOBaHHbIM 10COCEM

MpurotoeneHue:

CmeLlaTb OIMBKOBOE Macaa C COKOM slaiima, LleApOoit, CObio U
nepLem MMKCEPOM B YHUBEPCANbHOM U3MesbyuTene 10
noay4yeHnA oAHOPOAHOM Macchbl. 3anuUTb eto dune nococa u
MapuHoBaTb 0Ko0 1 yaca.

CouBeTna BPOKKONN, CNaAKuMi NepeL, u nopesaHHoe Ha KybUKu
A6710K0 NooYep&AHO HeBONBLUMMK NOPLMAMU PAa3MENbUNUTD B
YHUBEPCaZIbHOM U3MenbynTeNe Npu NOMOLLM HoKa. Jo6aBuTb
»KapeHble KeApoBble Opexu, 0IMBKOBOE MAC/0, YKCYC, ropunLly,
KJEHOBbII CMPON, COJb M NepeLl, XOpoLIo nepemellaTb U AaTb
nNponuTaTheA B Te4eHne He meHee 30 MUHYT.

Kybu1ku nococs nopesatb B yHUBEPCASIbHOM U3MenbUUTeNe npu
NOMOLLY HOXa, eLLé pa3 nonpoboBaTb Ha BKYC M NOAaTb C CaslaTom
13 BpoKKoAU.

4 nopuum
400 r ceexkero ¢une nococs, NOPe3aHHOro Ha Kycku 1 bronaim,
COK M TEépTasd ueapa
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schil van de

limoen 1 el

olijfolie 200 g

broccoli, roosjes

1 paprika, oranje in stukken
1 appel, ontpit, in

stukken 1 el olijfolie

1 el witte

balsamico 1t

pikante mosterd

1 el ahornsiroop

40 g pijnboompitten
geroosterd

Zout, peper

CNafKuUiA NepeL, OPaHKEBOTO LBETA,
nopesaHHbIii Ha Kycouku 1 a610Ko,
6e3 cemeHHol KOpobKu,
nopesaHHoe Ha Kybuku 1 ctonosas
NOXKKa OIMBKOBOro Macna

1 cTonoBsas noxKa 6enoro
6anb3ammuyeckoro ykcyca 1 yaiiHan
NIOKKa OCTPOI ropumLLbl

1 cToN0Ban NOXKKa

KneHosoro cvpona 40 r

YKapeHblIX KeApOBbIX OPEXOB

conb, nepeL,



Zubereitung: A Schwarzwurzeln mit

Petersilie waschen, Blattchen von den Stangeln zupfen und im dem Dip servieren.
Multizerkleinerer mit dem Schleuderkorb trocken schleudern. Dazu passen in

Den Schneideinsatz einsetzen, die Petersilienblattchen und Walnisse Butter geschwenkte
zugeben und zerkleinern. Salzkartoffeln.

Die Halfte der Masse herausnehmen, den Ruhr-Einsatz einsetzen und
mit 150 g Frischkase, Salz und Pfeffer cremig verrihren.
Frischkdasecreme aus dem Multizerkleinerer nehmen und die
restlichen Dip-Zutaten verriihren.

Schwarzwurzeln schalen, in Stlicke schneiden und blanchieren.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schwarzwurzeln
anbraten, Ingwer und Honig zugeben, etwas karamelisieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Parsley-Walnut Dip with fried salsify

Petersilien-Walnuss-Dipp mit gebratenen Schwarzwurzeln @

Zutaten fiir 4 Portionen:

Dip au persil et aux noix avec salsifis sautés

1 Bund Petersilie
100 g Walnusse
200 g Frischkase

1 kg Schwarzwurzeln

1 TL Ingwer, frisch gerieben
1 TL Honig

Butterschmalz zum Braten

Salz, Pfeffer

Preparation:

Wash the parsley, pull the leaves off the stalks and spin dry in the
spinner in the multi chopper.

Insert the blade and then add and chop the parsley leaves and
walnuts.

Take out half of the chopped leaves and walnuts, insert the mixer
and blend the rest with 150 g cream cheese, salt and pepper until
the mixture acquires a creamy consistency. Take the cream cheese
out of the multi chopper and mix the remaining dip ingredients.
Peel the salsify, cut it into pieces and blanche it.

Heat the butter lard in a pan, fry the salsify. Add ginger and honey.
Caramelise somewhat and season with salt and pepper to taste.
Préparation :

Laver le persil, retirer les feuilles des branches et les essorer dans le
hachoir multifonctions avec I'essoreuse pour les sécher.

Salsa di prezzemolo e noci con scorzonere rosolate

Installer le couteau, ajouter les feuilles de persil et les noix,
concasser le tout. Retirer la moitié de la préparation et mélanger au
mixeur avec 150 gr de fromage frais, sel et poivre, pour obtenir une
masse crémeuse. Retirer le mélange de créme au fromage frais du
hachoir multifonctions et mélanger les ingrédients restants du dip.

Eplucher les salsifis, les couper en morceaux et les blanchir.

12

Serve the salsify with

the dip. Sautéed
potatoes are a good
accompaniment.
To serve 4:

1 bunch of parsley
100 g of walnuts
200 g of cream
cheese

1 kg of salsify

1 tsp of ginger,
freshly grated 1 tsp
of honey butter lard
for frying salt,
pepper

Réchauffer le beurre fondu
dans une poéle, faire revenir
les salsifis, ajouter le

@

gingembre et le miel. Faire
légérement caraméliser,
saler et poivrer.

Servir les salsifis avec le dip.
Servir avec des pommes de
terre en robe des champs
sautées au beurre.



Preparazione: Insertar las cuchillas,

Lavare il prezzemolo, staccare le foglioline e asciugarle utilizzando introducir las hojitas de

il tritatutto, con la centrifuga. Inserire la lama, introdurre quindi le perejil y las nueces y picar
foglioline di prezzemolo e le noci, poi tritare il tutto. Prelevare todo.

meta del composto, inserire il mixer e miscelare il resto con 150 g Sacar la mitad de esta masa,
di formaggio fresco, sale e pepe, ottenendo cosi una crema. insertar el accesorio agitador
Prelevare la crema di formaggio dal tritatutto e miscelarla insieme y batir con 150 g de queso
agli ingredienti di prima, per completare la salsa. Sbucciare le fresco, sal y pimienta, hasta
scorzonere, tagliarle a pezzi e sbollentarle. obtener una consistencia
Scaldare il burro concentrato in una padella, rosolare le scorzonere, cremosa. Extraer la crema de
aggiungere zenzero e miele, lasciare caramellare leggermente, queso fresco de la picadora
quindi condire con sale e pepe. multiuso y mezclar con los
Servire le scorzonere con la salsa. Un contorno perfetto per questo ingredientes restantes para
piatto sono le patate prima lessate e poi passate nel burro. la salsa dip.

4 portions Pelar las escorzoneras, cortar
1 botte de persil 100 g de noix en trozos y escaldar.

200 g de fromage frais Calentar la mantequilla

Peterselie-walnoot-dip met gebakken schorseneren

1 kg de salsifis clarificada en una sartén.

1 cac de gingembre fraichement rapé 1 cac de miel Sofreir las escorzoneras,
Beurre fondu pour cuisson agregar el jengibre y la miel,
Sel, poivre dejar que caramelice un

poco y condimentar con sal y
pimienta a gusto. Servir las
escorzoneras con la salsa
dip. Como guarnicién, se
pueden acompafiar de
patatas hervidas salteadas

4 porzioni .
en mantequilla.

1 mazzetto di prezzemolo

100 g noci

200 g formaggio fresco

1 kg scorzonere 1 cucchiaino di zenzero, grattugiato fresco 1
cucchiaino di miele

Burro concentrato per rosolare

Sale, pepe

Modo de preparacion:

Lavar el perejil, quitar las hojitas de los tallos y secarlas en la cesta
centrifugadora de la picadora multiuso.
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Salsa dip de perejil y nuez con escorzoneras fritas

Bereiding:

Peterselie wassen, blaadjes van de stengels trekken en in de
multifunctionele hakmachine met de centrifuge droog centrifugeren.
Het mes gebruiken, de peterselieblaadjes en walnoten toevoegen en
fijnhakken. De helft van de massa uitnemen, de mixer gebruiken en
met 150 g kwark, zout en peper tot een créme erdoor roeren.
Kwarkcreme uit de multifunctionele hakmachine nemen en de
overblijvende dipingrediénten erdoor roeren.

Schorseneren schillen, in stukken snijden en blancheren.

Botervet in een pan verhitten, De schorseneren aanbraden, gember en
honing toevoegen, een beetje karamelliseren en met zout en peper op
smaak brengen.

Schorseneren met de dip opdienen. Daarbij passen in boter gedraaide,
gekookte aardappelen

anI’OTOBIIeHVIe:

Canart 13 pa3Hoo6pa3HOro 3e1IEHOrO canaTa € apeHbiMu rpubamm u

YHMBEPCAZIbHOM M3MeNbUYUTEIE MPU MOMOLLM LEHTPUDYTH.

Hacagute HOX, 4,06aBbTe NINCTbA NETPYLLKM U TPELLKME OPEXU U
pasmenbunTe UX. Yaanute noNoBUHY CMECHU, HacaguTe MUKCep U
CMeLLaiiTe ocTaBLLyocA cmech ¢ 150 T cBeXKero cbipa, CoNbio U nepuem
[0 KpeMoobpasHO KOHCUCTEHLMU. BbIHbTE 3TOT CbIPHbIA Kpem 13
N3MENbUYUTENA U CMELLAITE C OCTaBLUIMMUCA UHTPEAMEHTAM AMUM-
coyca.

OumnCTUTE YEPHbIE KOPHU, HAaPEXbTE KYCOYKamu U BaaHwmpyiTe.
Pasorpeiite Ton1EHOE Maca0 B CKOBOPOAE, 06)KapbTe YEPHbIE KOPHY,
no6asbTe UMBUPL 1 MEA, HEMHOTO KapamenunsyiTe U NpunpasbTe
CO/bIO M NepUem.

MopasaTb YEPHbIE KOPHU C AMN-COYCOM. B KauecTse rapHMpa XopoLlo
noaxoAmUT OTBAPHOM KapTodeb, KOPOTKO 06KapPEHHbIN B CIMBOYHOM
macne.

4 nopuum
1 Ny4oK NeTpyLUKK
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4 porties

1 bosje
peterselie

100 g

walnoten 200

g kwark 1 kg
schorseneren

1 tl gember, vers
geraspt 1 tl honing
Botervet voor het
bakken

Zout, peper

100 r rpeuknx
opexos 200 r
cBeXero cbipa 1

KopHel

1 yaiiHan NoXKa
CBEXKeHaTépToro umbupa 1
YaliHanA NoXKKa Méaa TonnéHoe
Mac/10o /1A KapKu CoNb, nepeL,



GUARANTEE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-Q5, das fiir
5 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this
product with the GEFU-QS5 seal, which
represents a 5-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-QS5, synonyme d’une garantie de
5ans.

Con I‘apposizione del sigillo GEFU-QS5, che indica 5
anni di garanzia, la GEFU garantisce la lunga durata
funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de este
producto mediante el sello GEFU-QS5, que
representa 5 afios de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van dit
product met het GEFU-QS5 zegel, dat een waarborg
betekent van 5 jaar.

U3penua, nomeyeHHble knein-mom GEFU-QS5,

MMeloT 5-neTHiolo rapaHTuio. www.gefu.com/q5

WICHTIGER HINWEIS: Nutzen Sie zur Reinigung des
Deckels ein feuchtes Tuch. BITTE BEACHTEN:
Diesen niemals in die Spllmaschine geben oder in
Spulwasser eintauchen! Der Seilzug darf NICHT
nass werden.
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IMPORTANT NOTE: Use a damp cloth to clean the
lid. PLEASE NOTE:

Never put the lid into the dishwasher or immerse it
in dishwater!

NEVER LET THE PULL CORD GET WET.

REMARQUE IMPORTANTE : Utilisez un chiffon
humide pour nettoyer le couvercle. ATTENTION :
ne jamais le mettre au lave-vaisselle ou plonger
dans I'eau de vaisselle ! La cordelette a rotation ne
doit PAS étre humide.

IMPORTANTE INDICAZIONE: Per pulire il coperchio
utilizzare un panno umido. ATTENZIONE: il
coperchio non deve mai essere lavato in
lavastoviglie o immerso in acqua per il lavaggio! La
funicella NON deve mai essere bagnata.

NOTA IMPORTANTE: Para limpiar la tapa, utilice un
pafio himedo. OBSERVESE: iLa tapa no debe
lavarse nunca en el lavavajillas ni tampoco debe
sumergirse en agua! jLa cuerda del mecanismo de
tracciéon NO DEBE mojarse!

BELANGRIJKE AANWIZING: Gebruik voor de
reiniging van het deksel een vochtige doek. IN
ACHT NEMEN A.U.B.: Het deksel nooit in de
vaatwasmachine doen of in afwaswater dompelen!
De trekkabel mag NIET nat worden.

BAXKHO: OnA YUCTKM KPBILLKKU UCMONb3YiiTe
BAaXHyto Tpanky. BHUMAHME! Hukorga He
KNaZunTe KPbILIKY B NOCYA0MOEYHYIO MALUUHY U He
norpyaiTte eé B oAy Ana nonockanua! Tpoc HE
[ONKEeH HAMOKHYT






