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Legend

Sveoerhedsgrad
Portioner
Tilberedningstid
Smoothie

Grgn smoothie
Frossen dessert
Isknusning
Selvrensning

Pulsefunktion

9 manuelle blenderhastigheder



Reekketglge pd indscettelse
af ingredienser

Is/Frosne ingredienser 5

Frugter/Gregntsager/Terrede frugter 4

Bredbladede grgnsager 3

Sedemidler 2

Voesker 1




Stoerk karrysuppe med kikcerter og groeskar

Frossen Aperol Spritz

Snurrer med hasselngddecreme

Pumpkin Spice Latte

Grgn smoothie med spinat og kiwi

Is-sandwich med cookies og jordboer

10

12

14



INGREDIENSER

500 g kikcerter

300 g dampet grceskor

500 g grgntsagsbouillon
200 g kokosmeelk

20 g ekstra jomfruolivenolie
1 knivspids salt

2 tsk. karry

w

STARK KARRYSUPPE MED KIK/ERTER 06
GRESKAR

Heeld grentsagsbouillon, kokosmeelk, kikcerter, dampet groeskar, 1
knivspids salt og 2 tsk. karry i blenderkanden.

Veelg blenderhastighed 9, og tryk pd start. Efter 5 minutter er suppen klar
til at blive serveret.

Heeld suppen op i skdle, og pynt med solsikkefra.






INGREDIENSER

500 ml frisk appelsinjuice
500 ml Aperol

350 ml prosecco
Appelsin

FROSSEN APEROL SPRITZ

Brug friske appelsiner til at lave 500 ml frisk appelsinjuice. Bland Aperol
og den friske appelsinjuice sammen i en kande. Heeld bloandingen op i
isterningbakker, og lad dem fryse i mindst 6 timer fgr brug.

Heeld 350 ml prosecco op i blenderen sammen med den frosne blonding.

Veelg isknusnings-funktionen, og tryk pd& start. Til slut kem du bruge
pulsefunktionen for at opn& en mere joevn konsistens.

Heceld den frosne Aperol Spritz i et stort glas, og pynt med en skive
appelsin.

Server med det samme.






INGREDIENSER

Til hasselngdscremen:

500 g hasselngdder

4 spsk. kakaopulver
50 g sukker

30 ml vegetabilsk olie

Til dejen:

4 ceg

115 g sukker

80 g hvedemel

1 tsk. vanilje-ekstrakt

SNURRER MED HASSELNODDECREME

Pisk ceggene og vaniljeekstrakt sommen til en skummende masse i

en skdl. Tilsoet sukkeret lidt of gongen, og bliv ved med at piske til
blandingen er klar og luftig. Tilscet melet lamgsomt, og vend blandingen
forsigtigt med en dejskraber, s& luftigheden ikke gdr tabt.

Heeld dejen op i en 30x40 cm-form bekloedt med bagepapir, glat dejen
ud med dejskraberen, og bag ved 220 °C i 8-9 minutter.

Nér dejen er bagt, vendes den over pd et stykke bagepapir for at kele df.

Tilbered hasselngddecremen ved at hoelde alle hasselngdderne i
blenderkanden. Veelg blenderhastighed 5, og tryk pd start. Brug
tamperen til at opnd en glat tekstur. Nér hasselngdderne har en
smeragtig konsistens, tilscettes sukker, 30 ml vegetabilsk olie og til sidst 4
spsk. kakaopulver. Blend til en ensartet masse. Hoeld hasselngddecremen
ned i en glasbeholder.

Fordel en god moengde ovenpd den afkglede dej, og rul den. Skcer den i
skiver, og server.






INGREDIENSER

Til mandelmcaelken:
200 g smuttede mandler
11vand

Til Pumkin Spice Latte:
200 g groeskarpuré

30 g sukker

60 g katfe

1 tsk. honning

2 tsk. kamel

Flgdeskum

DUMPKIN SPICE LATTE

Heeld mondler og vand op i en kande. Deek til med et 1&g, og lad hvile i
mindst én time.

Kom blondingen i blenderkanden, voelg blenderhastighed 7, og tryk pd&
start. Blend i minimum ét minut.

Filtrér med osteloerred, og hoeld meelken pd flaske.

Bland graeskarpuré med konel, honning, sukker og 600 ml mondelmaoelk
ien gryde.

Serg for at opvarme det hele godt.

Heeld op i et glas eller en kop, tilsoet kaffen og den varme mandelmaoelk
efter behag. Pynt med fladeskum og et drys kanel.






INGREDIENSER

500 ml kokosmoelk
300 g frisk spinat
4 kiwier

30 g mandler og hasselngdder
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GRON SMOOTHIE MED SPINAT 06 KIwi

Skyl spinatbladene grundigt. Hoeld kokosmaeelken op i blenderkcnden,
tilscet spinatbladene, kiwierne (skdret i stykker), mandlerne og
hasselngdderne. Scet vakuumpumpen pé kandens 1&g, og tryk pd&
den gverste knap for at suge luften ud. Nér du er foerdig, skal du fierne
vakuumpumpen og veelge grgn smoothie-funktionen. Tryk pd start, og
ndr programmet er foerdigt, skal du slippe luften ud. Hoeld den grgnne
smoothie op i et stort glas, og server med det samme.

For at rense blenderkanden skal du tilsoette 200 ml vand og en drdibe
opvaskescebe. Veelg selvrensnings-funktionen, og tryk pd start. Skyl
blenderkanden med rent voand og ter efter.






INGREDIENSER

Til jordbcerisen:
500 g jordbecer
200 g yoghurt
2 spsk. honning

Til cookies:

100 g smer i stuetemperatur
100 g hvedemel

100 g mandler

150 g sukker

1 tsk. vanilje-ekstrakt

1 ceg

8 g natron

1 knivspids salt

13

IS-SANDWICH MED COOKIES 06
JORDBAR

Vask og skecer jordboerrene i stykker, og frys dem i mindst 6 timer.

Forbered smdkagerne ved ferst at lave mandelmelet. Kom mandlerne i
blenderkcnden. Veelg blenderhastighed 8, og tryk pd start. Efter cirka 30
sekunder er mandelmelet klar . Blond mandelmel med hvedemel, natron
og en knivspids salt. I en anden skdl piskes smer, sukker, vaniljeekstrakt
og ceg sammen. Bland det herefter sammen med melet. Nér dejen er
glat, skal du bruge en isske til at lave smdkagerne. Bag ved 190 °Ci 10
minutter. N&r de er foerdigbagte, skal de kegles af p& en bagerist.

Kom de frosne jordbcer, yoghurt og honning i blenderkanden. Brug
frossen dessert-funktionen, og tryk pd start. Nér isen er foerdig, hoeldes
den over i en bgtte og opbevares i fryseren, indtil den skal nydes.

Saml sandwichene, og server med det samme.
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Legende

Schwierigkeitsgrad
Portionen
Zubereitungszeit
Smoothie

Gruner Smoothie
Gefrorenes Dessert
Eis-Crushen
Automatische Reinigung

Pulsfunktion

9 Geschwindigkeitsstufen



Reihenfolge der Zutaten

Eis/gefrorene Zutaten 5

Obst/Gemuse/Trockenfrichte 4

Salate /Spincrt 3
SuBstoffe 2
FlUssigkeiten 1
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Scharfe Suppe mit Kichererbsen, Kurbis und Curry 4

Gefrorener Aperol Spritz 6
Haselnusscreme-Rolle 8
Pumpkin Spice Latte 10
Gruner Smoothie mit Spinat und Kiwi 12
Erdbeereis-Keks-Sandwiches 14



ZUTATEN

500 g Kichererbsen

300 g gedunsteter Kuirbis
500 g Gemusebruhe

200 g Kokosmilch

20 g natives Olivendl

1 Prise Salz

2 TL Curry

SCHARFE SUPPC MIT KICHERERBSEN,
KURBIS UND CURRY

Gemusebruhe, Kokosmilch, Kichererbsen, gedinsteter Kurbis, 1 Prise Salz
und 2 Teeldffel Curry in den Krug des High Performance Stcndmixers
geben.

Wdihle Stufe 9 und drucke cuf Start. Nach 5 Minuten Purier Zeit ist die
Suppe hei und kann serviert werden.

Die Suppe in eine Schussel geben und mit Sonnenblumenkernen
garnieren. GenieBen!






ZUTATEN

500 ml frisch gepresster
Orangensarft

500 ml Aperol
350 ml Prosecco

Orangen

GEFRORENER APEROL SPRITZ

Fur 500 ml Orongen auspressen.

Den Orcngensaft mit 500 ml Aperol im Krug des High Performance
Stondmixers kurz mixen.

GieRe die Mischung in Eiswurfelformen und friere sie fir mindestens 6
Stunden ein. GieRe 750 ml Prosecco und der gefrorenen Mischung in den
Krug des Mixers.

Wdhle den Modus fur das Zerkleinern von Eis und drtcke Start.

Nach Programmende kann der Pulsmodus fur eine glattere Konsistenz
verwendet werden.

GieRe den halb gefrorenen Aperol Spritz in vier Gléser und flige eine
Orangenscheibe hinzu.

Sofort servieren und geniefRen!






ZUTATEN

Fir die Haselnusscreme:

500 g Haselnusse
4 EL Kakaopulver
50 g Zucker

30 ml Plonzendl

Fiir die Rolle:

4 Eier

115g Zucker

80 g Mehl

1 TL Vanilleextrokt

HASELNUSSCREME-FOLLE

In einer Schussel Eier und Vanilleextrakt schaumig schlagen. Zucker nach
und nach hinzufigen und weiter schlagen, bis die Mischung klor und
schaumig ist.

Das Mehl lengsam hinzufigen und vorsichtig mit einem Spatel
vermischen, um die Mischung zusammenzuhalten.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (30x40 cm)
gieRen, glattstreichen und bei 220°C fur 8 bis 9 Minuten backen.

Nach dem Backen den Teig auf Backpapier stiirzen und clbkuthlen lassen.

Fur die Haselnusscreme calle Haselnusse in den Krug des High
Performance Stondmixers geben und cuf Stufe 5 mixen.

Zucker, 30 ml Pllonzendl und 4 EL Kakaopulver hinzufigen und gut
vermischen, bis eine homogene Masse entsteht.

Die Haselnusscreme auf dem abgekuhlten Teig groBzugig verteilen und
diesen zu einer Rolle aufrollen.

Die Rolle in Scheiben schneiden, servieren und genieBen!






ZUTATEN

Fir die Mandelmilch:
200 g geschdilte Mandeln
1 1 Wasser

Fir den Pumpkin Spice Latte:

200 g Kurbispuree
30 g Zucker

60 g Kaffeepulver
1 TL Honig

2 TL Zimt
Schlagsahne

DUMPKIN SPICE LATTE

Mandeln und Wasser in einen Behdlter geben, clbdecken und mindestens
eine Stunde ruhen lassen.

Die Mischung in den Krug gieBen, Geschwindigkeitsstufe 7 wdhlen und
fir mindestens eine Minute mixen.

Die Mandelmilch mit einem Geschirrtuch filtern und in eine Flasche
giefen.

Kurbispuree in einem Topf mit Zimt, Honig, Zucker und 600 ml
Mandelmilch erhitzen.

Die Mischung in ein Glas oder eine Tasse geben und nach Belieben
Kaffee und heie Mandelmilch hinzufigen.

Mit Schlagsahne und einer Prise Zimt garnieren. Genief3en!






ZUTATEN

500 ml Kokosmilch
300 g frischen Spincit
4 Kiwis

30 g Mandeln und Haselntsse

EnUNm SMOOTHIE MIT SPINAT UND
W]

Spinatbldtter grindlich waschen.

Kokosmilch, Spinatbldtter, in Sticke geschnittene Kiwis, Mondeln und
Haselnusse in den Krug des High Performance Standmixers geben.

Die Vakuumpumpe am Deckel befestigen und die Luft entfernen, indem
die obere Taste gedruckt wird.

Den Modus fur grine Smoothies auswdhlen, Stcrt dricken und nach
Abschluss des Programms die Vakuumpumpe vom High Performonce
Stamdmixer entfernen.

Den grunen Smoothie in ein groBes Glas gieRen und sofort servieren.
GenieBen!

Zur Reinigung des Behdlters 200 ml Wasser und einen Tropfen
Geschirrsptilmittel hinzufigen.

Den automatischen Reinigungsmodus auswdihlen und auf Start dricken.

Den Behdlter mit scrulberem Wasser crusspulen und cnschlieBend
trocknen.






ZUTATEN

Fir das Erdbeereis:
500 g Erdbeeren
200 g Joghurt

2 EL Honig

Fir die Kekse:

100 g Butter cuf Raumtemperatur
100 g Weizenmehl

100 g Maondeln

150 g Zucker

1 TL Vanilleextrokt

1Ei

8 g Backpulver

1 Prise Salz

LADBEEREIS-KEKS-SANDWICHES

Erdbeeren waschen, in Sticke schneiden und fir mindestens 6 Stunden
einfrieren.

Maondelmehl herstellen: Mandeln in den Krug des High Performance
Standmixers geben, Geschwindigkeitsstufe 8 wdthlen und mixen, bis
Mandelmehl entsteht.

Mandelmehl mit Weizenmehl, Backpulver und einer Prise Salz mischen.

In einer Schussel Butter, Zucker, Vanilleextrakt und Ei verrihren und mit
dem Mehl vermengen.

Mit einem Eisportionierer Kekse formen und bei 190°C fur 10 Minuten
backen. Kekse auf einem Blech abkUthlen lassen.

Gefrorene Erdbeeren, Joghurt und Honig in den Krug geben. Modus fur
gefrorene Desserts wdhlen und Start dricken.

Fertiges Eis in eine Dose umfullen und im Gefrierschramk cufbewahren.

Die Sandwiches zusammenstellen, sofort servieren und geniefen!
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Legend
difficulty

serves

preparation time
smoothie

green smoothie
frozen dessert

ice crush

auto clean

pulse function

9 manual speeds



Ingredients insertion sequence

Ice/Iced Ingredients 5

Fruits/Vegetables/Dry Fruits 4

Wide Leaf Vegetables 3
Sweeteners 2
Liquids 1
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Chickpeas, pumpkin and curry hot soup

Frozen Aperal spritz

Hazelnut cream rolls

Pumpkin spice latte

Spinach and kiwi green smoothie

Strawberries ice cream cookie sandwiches

10

12

14



INGREDIENTS

500 g chickpeas

300 g steamed pumpkin
500 g vegetable broth
200 g coconut milk

20 g extra virgin olive oil
1 pinch of salt

2 tsp curry

CHICKPEAS, PUMPKIN AND CURRY HOT
Soup

In the blender jug pour the vegetable broth, coconut milk, chickpeas,
steamed pumpkin, 1 pinch of salt and 2 tsp of curry.

Select speed 9 and press start. After 5 minutes of blending, the soup will
be hot and ready to serve.

Pour the soup in a bowl and garnish with sunflower seeds.






INGREDIENTS

500 ml fresh orange juice
500 ml Aperol

350 ml prosecco

Orange

LROZEN APEROL SPRITZ

Use fresh oranges to make 500 ml of fresh oronge juice. In a jug mix
together Aperol and the fresh orange juice. Pour the mix in ice cube trays
ond freeze for at least 6 hours before use.

In the blender jug pour 350 ml of prosecco and half of the frozen mixture.

Select the ice crush mode and press start. At the end of the program, you
can use the pulse mode to obtain a smoother texture.

Pour the frozen Aperol spritz in a large glass and add a slice of orange.

Serve immediately.






INGREDIENTS

For hazelnut cream:
500 g hazelnuts

4 tbsp cocoa powder
50 g sugar

30 ml seed oil

For the roll:

4 eggs

115 sugar

80 g all-purpose flour

1 tsp vanilla extract

HAZELNUT CREAM ROLLS

In a bowl whip the eggs with vanilla extract until frothy. Add the sugar
little by little and keep whipping until the mix is clear and frothy. Add the
flour slowly and mix with a spatula without deflating the mix.

Pour the dough in a 30x40 cm baking tray lined with parchment paper,
level the dough with a spatula cnd bake at 220° C for 8/9 minutes.

Once baked, overturn the dough on parchment paper and let it cool.

Prepare the hazelnut cream pouring all the hazelnuts in the blender jug.
Select speed 5 and press start. Use the tamper to get a smooth texture.
Once the hazelnuts have a buttery texture, add sugar, 30 ml of seed oil
and for last 4 tablespoons of cocoa powder. Mix until homogeneous. Pour
the hazelnut cream in a jar.

Spread a good amount on the cooled dough and roll it. Cut it in slices in
serve.






INGREDIENTS

For the almond milk:
200 g pealed almonds
1 1 water

For the pumkin spice latte:

200 g pumkin purea
30 g sugar

60 g coffe

1 tsp honey

2 tsp cinnamon

Whipped cream

DUMPKIN SPICE LATTE

In ajug add the almonds cnd the water. Cover with a lid and let it rest for
at least one hour.

Pour the mix in the blender jug, select speed 7 and press start. Blend for at
least 1 minute.

Filter with cheesecloth and pour the milk in a bottle.

In a saucepan mix the pumpkin puree with cinnamon, honey and sugor
ond 600 ml of almond milk.

Heat everything well.

Pour in a glass or a cup, add the coffee ond hot almond milk to pleasure.
Garnish with whipped cream and a sprinkle of cinnamon.






INGREDIENTS

500 ml coconut milk

300 g fresh spinach

4 kiwi

30 g almonds ond hazelnuts

SPINACH AND KIWI GREEN SMOOTHIE

Wash well the spinach leaves. Pour the coconut milk in the blender

jug, add the spinach leaves and the kiwi cut in pieces and for last the
almonds and hazelnuts. Attach the vacuum pump to the jug lid and
press the upper button to start extracting the air. Once finished remove
the vacuum pump and select the green smoothie mode. Press start ond
once the program is finished release the air. Pour the green smoothie in a
large glass and serve immediately.






INGREDIENTS

For the strawberry ice cream:
500 g strawberries

200 g yogurt

2 tablespoons honey

For the cookies:

100 g butter room temperature
100 g all-purpose flour

100 g almonds

150 g sugar

1 tsp vanilla extract

legg

8 g baking soda

1 pinch of salt

STRAWBERRIES ICE CREAM COOKIES
CANDWICHES

Wash and cut the strawberries in pieces and freeze them for at least 6
hours.

Prepare the cookies by making the almond flour first. Add the almond

in the blender jug. Select speed 8 and press start. After about 30 seconds
the almond flour is ready. Mix the almond flour with the all-purpose flour,
baking soda, pinch of salt. In another bowl whisk together butter, sugar,
vanilla extract and egg. Mix with the flour. Once the dough is smooth, use
an ice cream scoop to make the cookies. Bake at 190° C for 10 minutes.
Once cooked, let the cookies cool on a tray.

In the blender jug add the frozen strawberries, yogurt cnd honey. Use the
frozen dessert mode and press start. Once finished, transfer the ice cream
in a caon and keep in the freezer until ready to use.

Assemble the sandwiches and serve immediately.
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Leyenda

Dificultad

Comensales

Tiempo de preparacién
Smoothie

Smoothie verde

Postre helado

Hielo picado

Auto limpieza

Funcién pulse

9 velocidades manuales



Ingredientes por 1pasos

Hielo/Ingredientes congelados 5

Frutas/Verduras/Frutos secos 4

Verduras de hoja verde 3
Edulcorantes 2
Liquidos 1
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Sopa cadliente de garbanzos, calabaza y curry

Aperol Spritz granizado

Rollitos de crema de avellcnas

Leche con especias de calabaza

Batido verde de espinacas y kiwi

Sandwiches de galleta vy helado de fresa

10

12

14



INGREDIENTES

500 g garbonzos

300 g calaboza al vapor

500 g caldo de verduras

200 g leche de coco

20 g aceite de oliva virgen extra
1 pizca de sal

2 cucharaditas de curry

1 punado de pipas de girasol

SOPA CALIENTE DE GARBANZOS,
CALABAZA Y CURRY

Vierta en la jarra de la batidora el caldo de verduras, la leche de coco,
los garbanzos, la calabaza al vapor, 1 pizca de sal v 2 cucharaditas de
curry.

Seleccione la velocidad 9 y pulse Inicio. Tras 5 minutos de batido, la sopa
estard caliente v lista para servir.

Vierta la sopa en un bol y addérnela con las pipas de girasol.






INGREDIENTES

500 ml zumo de naronja natural
500 ml Aperol Spritz

350 ml Prosecco

1 o0 2 Naranjas

APEROL SPRITZ GRANIZADO

Prepare 500 ml de zumo de narcnja con narcnjas frescas. Mezcle en
una jarra el Aperol v el zumo de naranja natural. Vierta la mezcla en
cubiteras y congélela durante al menos 6 horas antes de utilizarla.

En la jarra de la batidora, vierta 350 ml de Prosecco v la mezcla
congelada.

Seleccione el modo picador de hielo y pulsa start. Al final del programa,
puede utilizar el modo de pulsacién para obtener una textura mds suave.

Vierta el Aperol Spritz congelado en un vaso y anada una roddaja de

naranjd.

Sirvalo inmediatamente.






INGREDIENTES

Para la crema de avellanas:

500 g avellanas

4 cucharadas de cacao en polvo
50 g azGcar

30 ml aceite de girasol

Para el rollo:
4 huevos
115 azGcar
80 g harina

1 cucharadita de extracto de
vainilla

HOLLOS DE CREMA DE AVELLANA

En un bol, bata los huevos con el extracto de vainilla hasta que estén
espumosos. Anada el azlcar poco d poco v siga batiendo hasta que la
mezcla esté clara v espumosa. Anada la harina poco a poco vy mezcle
con una espdtula sin desinflar la mezcla.

Vierta la masa en una bandeja de horno de 30x40 cm forrada con papel
vegetal, nivele la masa con una espdtula v hornee a 220° C durante 8/9
minutos.

Una vez horneada, vuelque la masa sobre papel vegetal y deje enfriar.

Prepare la crema de avellanas vertiendo todas las avellonas en la jorra
de la batidora. Seleccione la velocidad 5 y pulse Inicio. Utilice el tamper
para obtener una textura suave. Una vez que las avellonas tengan
una textura mantecosa, anada el aztcar, 30 ml de aceite de semillas y
por Gltimo 4 cucharadas de cacao en polvo. Mezcle hasta obtener una
mezcla homogénea. Vierta la crema de avellanas en un tarro.

Extienda una buena cantidad sobre la masa enfriada y enrdllela. Cortela
en rodgjas y sirva.






INGREDIENTES

Para la leche de almendras:
200 g almendras sin piel
11 agua

Para el café con leche y especias:

200 g puré de calabaza
30 g aztcar

60 g café

1 cucharadita de miel

2 cucharadita de canela
Crema batida

CAFE CON LECHE v ESPECIAS DE
CALABAZA

En una jorra cnada las almendras y el agua. Cubra con una tapa y
déjelo reposar durcnte al menos una hora.

Vierta la mezcla en la jarra de la batidora, seleccione la velocidad 7 y
pulse Inicio. Bata durante al menos 1 minuto.

Filtre con una gasa y vierta la leche en un biberdn.

En un cazo mezcle el puré de calabaza con la canela, la miel y el azicar
y 600 ml de leche de almendras.

Caliente todo bien.

Vierta en un vaso o una taza, anada el café y la leche de almendras
caliente al gusto. Decore con nata montada y una pizca de canela.






INGREDIENTES

500 ml leche de coco
300 g espinacas frescas
4 kiwis

30 g almendras y avellonas

BATIDO VERDE DE ESPINACAS ¥ Kl

Lave bien las hojas de espinaca. Vierta la leche de coco en la jarra de

la batidora, cnada las hojas de espinacas v el kiwi cortados en trozos v,
por Gltimo, las almendras v las avellonas. Acople la bomba de vacio a la
tapa de la jorra y pulse el botdn superior para empezar a extraer el aire.
Una vez terminado retire la bomba de vacio y seleccione el modo batido
verde. Pulse start y una vez finalizado el programa libere el aire. Vierta el
batido verde en un vaso grande y sirvalo inmediatamente.

Para limpiar la jarra, anada 200 ml de agua vy una gota de detergente
para vdaijillas. Seleccione el modo cutolimpieza y pulse start. Aclare la
jorra con agua limpia vy séquela.






INGREDIENTES

Para el helado de fresa:
500 g fresas

200 g yogur
2 cucharadas de miel

Para las galletas:

100 g mantequilla a temperatura
ambiente

100 g harina
100 g almendras
150 g aztcar

1 cucharadita de extracto de
vainilla

1 huevo
8 g bicarbonato de sodio
1 pizca de sal

(N

SANDWICHES DE GALLETA Y HELADO
DE FRESA

Lave y corte las fresas en trozos y congélelas durante al menos 6 horas.

Prepare las galletas haciendo primero la harina de almendra. Anada la
almendra en la jarra de la batidora. Seleccione la velocidad 8 y pulse
start. Al cabo de unos 30 segundos, 1a harina de almendra estaré lista.
Mezcle la harina de almendra con la harina comun, el bicarbonato y
una pizca de sal. En otro bol, bata la montequilla, el azGcar, el extracto
de vainilla y el huevo. Mezcle con la harina. Una vez que la masa esté
lisa, utilice una cuchara de helado para hacer las galletas. Hornee a 190°
C durante 10 minutos. Una vez cocidas, deje enfriar las galletas en una
bondeja.

En la jarra de la batidora, anada las fresas congeladas, el yogur v la
miel. Utilice el modo postre helado y pulse start. Una vez terminado,
pase el helado en un recipiente y gudrdelo en el congelador hasta el
momento de utilizarlo.

Monte los sémdwiches y sirva inmediatomente.
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Selite

vaikeustaso
annokset
valmistusaika
smoothie

vihred& smoothie
jalkiruokajddadyke
jadmurska
cutomaattipuhdistus

pulssitoiminto

9 manuaalista nopeusasetusta



Ainesten lisaysjarjestys

J&é& / pakastetut ainekset 5

Hedelmdt / vihannekset /
kuivartut hedelmért 4
Suurilehtiset vihannekset 3
Makeutusaineet 2
Nesteet 1
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L&mmin kikherne-kurpitsa-currykeitto

Jadkylmd Aperol Spritz

Hasselpdhkindrullat

Kurpitsamaustelatte

Vihred pinaatti-kiivi-smoothie

Mansikkajdidteldkeksit

10

12

14



AINEKSET

500 g kikherneitc

300 g hoyrytettyd kurpitsaa
500 g kasvislientc

200 g kookosmaitoa

20 g extra virgin -oliividljya
hyppysellinen suolaa

2 tl currya

LAMMIN KIKHERNE-KURPITSA-
CURRYKEITTO

Lis¢cr sekoitusastiaan kasvisliemi, kookosmaito, kikherneet, hoyrytetty
kurpitsa, hyppysellinen suolaa ja 2 tl currya.

Vdlitse nopeus 9 ja paina ké&ynnistyspainiketta. Keitto on 5 minuutin
sekoittamisen jélkeen 1&mmintd ja tarjoiluvalmista.

Kaada keitto keittolautaselle ja koristele auringonkukansiemenilld.






AINEKSET

500 ml vastapuristettua
appelsiinimehua

500 ml Aperolia
350 ml proseccoa
appelsiineja

JAAKYLMA APEROL SpRITZ

Purista tuoreista appelsiineista 500 ml mehua. Sekoita kemnussa
keskenddm Aperol ja tuore appelsiinimehu. Kaada seos j&dpalalokeroihin
ja pakasta v&hint&dm 6 tuntia ennen tarjoilua.

Kaada sekoitusastiaan 350 ml proseccod ja ciemmin pakastomastasi
seoksesta.

Vdlitse jaémmurskaustila ja paina kéynnistyspainiketta. Voit ohjelmaon
padtyttyd halutessasi pehmentéict rakennetta pulssitilan avullar.

Annostele jadkylmd Aperol Spritz suuriin laseihin ja liséic pinnalle
appelsiiniviipale.

Tarjoile vélittdmdsti.






AINEKSET

Hasselpdéhkinélevite:
500 g hasselpdhkinditd
4 1kl kaakaojouhetta
50 g sokeria

30 ml siemendljy&

Rullat:

4 kcnonmunac
115 g sokeria

80 g vehndjouhoja

1 1l vaniljouutetta

HASSELPAHKINARULLAT

Vatkaa munat ja vaniljauute kulhossa vaahdoksi. Lisciét sokeria hiljalleen
ja jatka vatkaamista, kunnes seos on kirkasta ja kuohkeaa. Lis¢id jeuhot
hitaasti ja sekoita seosta lastalla antomatta sen latistua.

Kaada taikina 30 x 40 cm:n kokoiseen, leivinpaperilla vuorattuun
paistovuokaom. Tasoita taikina lastalla ja paista 220 °C:ssa 8-9 minuuttia.

Kun taikina on kypsynyt, kaada se j&dhtymddm leivinpaperille.

Valmista hasselpdhkindlevite kaatamalla kaikki hasselpdhkindét
sekoitusastiaan. Valitse nopeus 5 ja paina ké&ynnistyspainiketta. Kéytd
survinta, jotta seoksesta tulisi tasaista. Kun hasselpdhkindseos on
koostumukseltacn voimaista, liséict joukkoon sokeri, 30 ml siemendljya
ja lopuksi 4 ruokalusikallista kaakaojauhetta. Sekoita tasaiseksi. Kaada
hasselpdihkindlevite koannuun.

Levitd levitettd runsaasti jadhtyneen taikinom pddille ja ké&dri taikina
rullalle. Viipalaoi ja tarjoile.






AINEKSET

Mantelimaito:

200 g kuorittuja manteleita

11vetta

Kurpitsamaustelatte:
200 g kurpitsasosetta
30 g sokeria

60 g kahvia

1 1 hungjaa

2 1l kamelia

kermavaahtoa

KURPITSAMAUSTELATTE

Kaada mantelit ja vesi kannuun. Peit& kannella ja anna vetdytyd
vahintddm tunti.

Kaada seos sekoitusasticcn, valitse nopeus 7 ja paina
ké&ynnistyspainiketta. Sekoita véhintédm minuutti.

Suodata seos harson 1dpi ja kaada maito pulloon.

Sekoita kattilassa kurpitsasose, kaneli, hunaja ja sokeri seké 600 ml
mantelimaitoa.

Kuumenna ainekset hyvin.

Kaada seos laseihin tai kahvikuppeihin ja liséicr joukkoon kahvi sekd
kuumaa mantelimaitoa maoun mukaan. Koristele kermavaahdolla ja
ripottele pinnalle kanelia.






AINEKSET

500 ml kookosmaitoa
300 g tuoretta pinaattia
4 kiivi

30 g manteleita ja
hasselpdhkinditét

VIREA PINAATTI-KIIVI-SMOOTHIE

Huuhtele pinaatinlehdet huolellisesti. Kaada kookosmaito sekoitusastiaan,
lis&icr joukkoon pinaatinlehdet sekd paloiteltu kiivi ja lopuksi vield maontelit
ja hasselpdhkindt. Kiinnitd tyhjidpumppu astion konteen ja kdynnistd
ilmampoisto painamalla ylempdidi painiketta. Kun ilma on poistettu,

irrota tyhjidpumppu kannesta ja valitse vihreiden smoothieiden tila.
Paina kéynnistyspainiketta, ja kun ohjelma on pddttynyt, vapauta ilmar.
Annostele smoothie suuriin laseihin ja tarjoile heti.

Pese sekoitusastia 200 ml:lla vettd, johon on liséitty tippa tiskiainetta.
Valitse automacttipuhdistustila ja paina kdynnistyspainiketta. Huuhtele
astia puhtaalla vedelld ja kuivaa se.






AINEKSET

Mansikkajéiciteld:
500 g mansikoita
200 g jogurttia

2 1kl hunagjaa

Keksit:

100 g huoneenldmpéistét voita
100 g vehndjauhoja

100 g manteleita

150 g sokeria

1 1l vaniljouutetta

1 kemonmuna

8 g ruokasoodaa

hyppysellinen suolaa

MANSIKKAJAATELOKEKSIT

Huuhtele ja pilko mansikat ja pakasta niitét véhintédn 6 tuntia.

Aloita keksien leipominen valmistamalla mantelijauhot. Liséid momntelit
sekoitusastiaan. Valitse nopeus 8 ja paina ké&ynnistyspainikettar.
Mantelijauhot ovat valmiita 30 sekunnissa. Sekoita mantelijauhot
vehndjauhoihin, ruokasoodacn ja hyppyselliseen suolaa. Vatkaa toisessa
kulhossa voi, sokeri, vaniljauute ja muna. Sekoita ne jouhoihin. Kun
taikina on tasaista, muotoile keksit jciciteldkauhalla. Paista 10 minuuttia
190 °C:ssa. Kun keksit on paistettu, anna niiden jéchtyd pellillcr tad
tarjottimella.

Lis&id pakastemansikat, jogurtti ja huncaja sekoitusasticom. Valitse
pakastejdlkiruokctila ja paina kéynnistyspainiketta. Kun ohjelma on
padttynyt, siirrdt jéciteld purkkiin ja scilytd pakastimessa tarjoiluun asti.

Kokoa keksit ja tarjoile valittdmdsti.
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Légende
gend
Difficulté
Portion
Temps de préparation
smoothie
Smoothie vert
Dessert glacé
Glace pilée
Autonettoyage

Fonction pulse

9 vitesses manuelles



Séquence d'insertion des ingrédients

Glace/Ingrédients glacés 5

Fruits/Légumes/Fruits secs 4

Légumes ¢ feuilles larges 3

Edulcorant (sucre) 2

Liquides 1
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Soupe chaude cux pois chiches, citrouille et curry

Aperol Spritz glacé

Roulecux d la créme de noisettes

Latte a la citrouille et cux épices

Smoothie vert aux épinards et kiwis

Sandwichs cookies glacés d la fraise

10

12

14



INGREDIENTS

500 g de pois chiches

300 g de citrouille cuite & la
vapeur

500 g de bouillon de 1légumes
200 g de lait de coco

20 g d'’huile d'olive extra vierge
1 pincée de sel

2 cuilléres & café de curry

SOUPE CHAUDE AUX PoIS CHICHES,
CITROUILLE ET CURRY

Dans la carafe du blender verser le bouillon de légumes, le lait de coco,
les pois chiches, la citrouille cuite a la vapeur, la pincée de sel et les 2
cuilléres a café de curry.

Sélectionner la vitesse 9 et appuyer sur Start. Aprés 5 minutes de
mélange, la soupe va étre chaude et préte a servir.

Verser la soupe dans un bol et la garnir de graines de tournesol.






INGREDIENTS

500 ml de jus d'orange frais
500 ml d'Aperol

350 ml de Prosecco
Orange

APEROL SPRITZ GLACE

Utiliser des oranges pour faire 500 ml de jus d'orange frais. Dons la corafe
mixer ensemble l'Aperol et le jus d'orcmge frais. Verser le mélcnge dons
un bac & glacons et laisser geler au moins 6 heures avant utilisation.

Dans la carafe verser 350 ml de prosecco et la mixture glacée.

Sélectionner le mode glace pilée et appuyer sur Start. A la fin du
programme, il est possible d'utiliser le mode pulse pour obtenir une
texture plus lisse.

Verser 1'Aperol Spritz glacé doms un grand verre et ajouter une tranche
d'oraonge.

Servir immédicatement.






T HOULEAUX A LA CREME DE NOISETTES

INGREDIENTS Dans un bol fouetter les ceufs avec l'extrait de vamnille jusqu'd ce que

R R le mélange soit mousseux. Ajouter le sucre petit & petit et continuer
Pour la créeme a la noisette:

de fouetter jusqu'd ce que le mélange soit lisse et mousseux. Ajouter
500 g de noisettes

lentement la farine et mélanger avec une spatule sans faire retomber la

4 cuilléres & soupe de poudre de . :
préparation.

cacao
50 g de sucre

Verser la péite sur une plaque de cuisson 30x40 cm recouverte de papier
30 ml d'’huile végétale

sulfurisé, égaliser la pdte avec une spatule et faire cuire & 220°C pour 8/9

minutes.
Pour le rouleau:
4 ceufs Une fois cuite, retirer la péte du papier sulfurisé et la laisser reposer.
115 g de sucre B R
) Préparer la creme de noisette en versant toutes les noisettes dans la
80 g de farine

1 cuillére & caté dextrait de carafe du blender. Sélectionner la vitesse 5 et appuyer sur Start, Utiliser
vanille l'accessoire tasseur pour obtenir une texture bien lisse. Une fois que
les noisettes ont une texture crémeuse, gjouter le sucre, 30 ml d'huile
végétale puis 4 cuilléres a soupe de poudre de cacao. Mixer jusqu'd ce
que la préparation soit homogeéne. Verser la créme de noisettes doms un

bocal.

Etaler une belle quantité sur la pdte refroidie et la rouler. Couper en
tranches pour servir.






INGREDIENTS

Pour le lait damandes:
200 g d'amandes épluchées

11d'ecu

Pour le latte & la citrouille et aux
épices:

200 g de purée de citrouille

30 g de sucre

60 g de café

1 cuillere & café de miel

2 cuilléres & soupe de cannelle

Créme fouettée

LATIC A LA CITROUILLE £T AUY EPICES

Dans une carafe ajouter les amandes et I'eau. Couvrir avec un couvercle
et laisser reposer au moins 1 heure. Verser le mélange dans la carafe

du blender, sélectionner la vitesse 7 et appuyer sur Start. Mixer pendont
ou moins 1 minute. Filtrer avec une étamine et verser le lait dons une
bouteille.

Dans une casserole mélanger la purée de citrouille avec la cannelle, le
miel, le sucre et 600 ml de lait d'amandes.

Bien chauffer le tout.

Verser dans un verre ou dans une tasse, ajouter le café et le lait
d'amandes chaud. Garnir avec de la créme fouettée et une pincée de
cannelle.






INGREDIENTS

500 ml de lait de coco
300 g d'épinards frcis
4 kiwis

30 g d'amandes et de noisettes

CMOOTHIE VERT AUX EPINARDS [T
KIwis

Bien laver les feuilles d'épinards. Verser le lait de coco daomns la carafe du
blender, ajouter les feuilles d'épinards et les kiwis coupés en morceaux et
enfin les amaomndes et noisettes. Placer la pompe sous vide sur le couvercle
de la carafe et presser le bouton du dessus pour commencer d extraire
I'air. Une fois fini retirer la pompe sous vide et sélectionner le mode
smoothie vert. Appuyer sur Start et lorsque le programme est terminé
libérer l'adr.

Verser le smoothie vert dans un grand verre et servir immédiatement.

Pour nettoyer la carafe, ajouter 200 ml d’'ecru et une goutte de liquide
vaisselle. Sélectionner le mode autonettoyage et appuyer sur Start. Rincer
la carafe & l'eau claire et la sécher.






INGREDIENTS

Pour la glace & la fraise:
500 g de fraises

200 g de yaourts

2 cuilléres & café de miel

Pour les cookies:

100 g de beurre mou
100 g de farine

100 g d'amandes
150 g de sucre

1 cuillere & café d'extrait de
vamille

1 ceuf
8 g de bicarbonate de soude
1 pincée de sel

(N

SANDWICHS COOKIES GLACES A LA
FRAISE

Laver et couper les fraises en morceaux puis les congeler pendant cu
moins 6 heures.

Préparer les cookies en faisant d'abord la farine d'amaonde. Ajouter les
amandes dans la carafe du blender. Sélectionner la vitesse 8 et appuyer
sur Start. Aprés environ 30 secondes la farine d'amandes est préte.
Mélanger la farine d'amondes avec la farine, le bicarboncte de soude,
la pincée de sel. Dans un autre bol fouetter ensemble le beurre, le sucre,
l'extrait de vamille et I'ceuf. Mélanger avec la farine. Lorsque la pdte est
fluide, utiliser une cuillére a glace pour faire les cookies. Cuire a 190°C
pendaont 10 minutes. Une fois cuits, laisser les cookies reposer sur une

plaque.

Dans la carafe du blender ajouter les fraises glacées, le yaourt et le miel.
Utiliser le mode dessert glacé et appuyer sur Start. Lorsque la préparation
est terminée, transférer la glace dans un pot et la placer au congélateur
jusqu'a ce qu'elle soit préte & étre utilisée. Assembler les sondwichs et
servir immeédiatement.
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Legenda

difficolta

persone

tempo di preparazione
frullati

green smoothie

frozen dessert

funzione tritaghiaccio
pulizia automatica

funzione pulse

9 velocita



Ingredienti e sequenza di inserimento

Ghiaccio/alimenti congelati 5

Frutta/Verdura/Frutta secca 4

Verdure a foglia larga 3
Dolcificanti 2
Liquidi 1
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Zuppa calda di ceci, zucca e curry

Frozen Aperal spritz

Rotoli di crema di nocciole

Pumpkin spice latte

Frullato verde di spinaci e kiwi

Biscotti gelato alle fragole

10

12

14



INGREDIENTI

500 g ceci

300 g zucca cotta al vapore
500 g brodo vegetale

200 g latte di cocco

20 g olio extra vergine d'oliva
1 pizzico di sale

2 cucchiaini di curry

[UPPA CALDA DI CECI ZucCA E CURRY

Nella caraffa del frullatore ad alte prestazioni versare il brodo vegetale,
il latte di cocco, i ceci, la zucca al vapore, 1 pizzico di sale e 2 cucchiaini
di curry.

Selezionare la velocitd 9 e premere start. Dopo 5 minuti, la zuppa sard
calda e pronta da servire.

Versare la zuppd in una ciotola e guarnire con semi di girasole.






INGREDIENTI

500 ml succo d'arancia fresco
500 ml Aperol
350 ml prosecco

Arancia

LROZEN APEROL SPRITZ

Preparare 500 ml di succo di arancia fresco. In una caraffa mescolare
insieme Aperol e il succo di arancia appenda spremuto. Versare poi nelle
vaschette per cubetti di ghiaccio e congelare per almeno 6 ore.

Nella caratfa del frullatore ad alte prestazioni versare 350 ml di prosecco
e metd del composto precedentemente congelato.

Selezionare la funzione tritaghicccio e premere start.

Al termine del programma, si pud utilizzare la funzione Pulse per
amalgamare ulteriormente il composto a proprio piccimento.

Versare il Frozen Aperol Spritz in un bicchiere con una fetta di arancia e
servire subito.






INGREDIENTI

Per la crema di nocciole:

500 g nocciole

4 cucchiai di cacao in polvere
50 g zucchero

30 ml olio di semi

Per il rotolo:

4 uova

115 zucchero
80 g farina 00

1 cucchiaino di estratto di vamiglia

R0TOLI DI CREMA DI NOCCIOLE

In una ciotola montare le uova con l'estratto di vaniglia, aggiungere
lo zucchero a poco a poco e continuare a montare fino a quondo il
composto & chiaro e spumoso. Aggiungere la farina lentomente e
mescolare con una spatola senza sgonfiare il composto.

Versare l'impasto in una teglia da 30x40 cm rivestita con carta forno,
livellare I'impasto con una spatola e infornare a 220°C per 8/9 minuti.

Una volta cotto, capovolgere I'impasto su un foglio di carta forno e
lasciarlo raffreddare.

Preparare la crema di nocciole versando tutte le nocciole nella caratfa
del frullatore ad alte prestazioni. Selezionare la velocitd 5 e premere start.
Aiutarsi con il pressino per ottenere una consistenza liscia. Una volta

che le nocciole avranno raggiunto una consistenza burrosa, aggiungere
lo zucchero, 30 ml di olio di semi e i 4 cucchiai di cacaoo in polvere.
Mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo. Versare la crema di
nocciole in un barattolo per conservarla.

Stendere una buona quaontitd di crema di nocciole sull'impasto
precedentemente raffreddcto e arrotolarlo. Tagliare a fette e servire.






INGREDIENTI

Per il latte di mandorle:
200 g mandorle pelate
1 1 acqua

Per il pumpkin spice latte:

200 g purea di zucca

30 g zucchero

60 g caffe

1 cucchiaino di miele

2 cucchicini di cannella

Panna montata

DUMPKIN SPICE LATTE

In una caraffa mettere le mandorle e I'acqua. Coprire con un coperchio e
lasciare riposare per almeno un’ora.

Versare il mix nella coraffa del frullatore, selezionare la velocitd 7 e
premere start. Frullare per almeno 1 minuto.

Filtrare con una garza e versare il latte di mandorla ottenuto in una
bottiglia.

In una casseruola mescolare la purea di zucca con cannelld, miele e
zucchero e 600 ml di latte di mandorla. Riscaldare tutto bene.

Versare in un bicchiere o una tazza, aggiungere il caffé e il latte caldo di
mandorle a piacere. Guarnire con ponnd montata e una spolverata di
cannella.






INGREDIENTI

500 ml latte di cocco
300 g spinaci freschi
4 kiwi

30 g mandorle e nocciole

FRULLATO VERDE DI SPINACI E KIwI

Lavare bene le foglie di spinaci. Versare il latte di cocco nella caraffa
del frullatore ad alte prestazioni, aggiungere le foglie di spinaci, il kiwi
tagliato a pezzi e per ultime le mondorle e le nocciole. Collegare 1a
pompa per il sottovuoto al coperchio della caraffa e premere il pulsante
superiore per iniziare a estrarre l'aria. Una volta terminato, rimuovere

la pompa per il sottovuoto e selezionare la modalitd Green Smoothie.
Premere start e, una volta terminato il programma, rilasciare l'aria.
Versare il frullato ottenuto in un bicchiere capiente e servire subito.

Per pulire la caraffa, aggiungere 200 ml di acqua e una goccia di sapone
per i piatti. Selezionare la moddalita di pulizia automatica e premere start.
Risciacquare la caraffa con acqua pulita e asciugarla.






INGREDIENTI

Per il gelato alla fragola:
500 g fragole

200 g yogurt

2 cucchicai di miele

Per i biscotti:

100 g burro a temperatura
ambiente

100 g farina 00

100 g mondorle

150 g zucchero

1 cucchiaino di estratto di vaniglia
1 uovo

8 g bicarbonato

1 pizzico di sale

(N

BISCOTTI GELATO ALLE FRAGOLE

Lavare e tagliare le fragole a pezzi e congelarle per almeno 6 ore.

Preparare i biscotti preparando prima la farina di mondorle: aggiungere
le mandorle nella caratfa del frullatore ad alte prestazioni. Selezionare la
velocita 8 e premere start. Dopo circa 30 secondi la farina di mandorle &
pronta. Mescolare la farina di mondorle con la farina 00, il bicarbonato
di sodio, un pizzico di sale. In un'altra ciotola mescolare insieme burro,
zucchero, estratto di vaniglia e uova. Aggiungere a poco a poco

la farina. Una volta che l'impasto & liscio ed uniforme, utilizzare un
porzionatore da gelato per fare i biscotti. Infornare a 190°C per 10 minuti.
Una volta cotti, lasciare raffreddare i biscotti su un vassoio.

Nella caraffa del frullatore aggiungere le fragole congelate, lo yogurt e il
miele. Selezionare la modalitd frozen desserts e premere start. Una volta
terminato il programma, trasferire il gelato in una lattina e conservarlo in
freezer fino al momento dell'uso.

Creare i panini utilizzondo i biscotti e farcendoli con il gelato e servire
immediatamente.
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Legenda

@ moeilijkheid
porties
‘/‘é‘\‘ bereidingstijd
smoothie

green smoothie
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frozen dessert

ice crush

cauto clean

pulse functie
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Ingrediénten invoegvolgorde

Ijs / Koude ingrediénten 5

Fruit / Groenten / Gedroogd fruit 4

Bladgroenten 3
Zoetstoffen 2
Vloeistoffen 1
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Kikkererwten-, pompoen- en kerriesoep

Frozen Aperol spritz

Hazelnoot créme broodjes

Pumpkin spice latte

Spinazie en kiwi smoothie

Aardbeien ijs koekjes sandwich

10

12

14



INGREDIENTEN

500g kikkererwten

300 g gestoomde pompoen
500 g groentebouillon

200 g kokosmelk

20 g extra virgin olijfolie

1 snufje zout

2 theelepels kerrie

KIKKERERWTEN-, POMPOEN- EN
KERRIESOEP

Doe de groentebouillon, kokosmelk, kikkererwten, gestoomde pompoen,
1 snufje zout en 2 theelepels kerrie in de blenderkan.

Kies snelheid 9 en druk op start. Na 5 minuten blenden is de soep heet en
klaar om te serveren.

Giet de soep in een kom en garneer met zonnebloempitten.






INGREDIENTEN

500 ml verse jus d'orange
500 ml Aperol

350 ml prosecco
Sinacasappel

LROZEN APEROL SPRITZ

Gebruik verse sinaasappels om 500 ml vers sinaasappelsap te maken.
Meng in een kan de Aperol en het verse sinaasappelsap. Giet het
mengsel in ijsblokjesbakjes en vries minstens 6 uur in voor gebruik.

Giet 350 ml prosecco en het bevroren mengsel in de blenderkon.

Selecteer de ijscrusherstand en druk op start. Aan het einde van het
programma kun je de pulsmodus gebruiken om een gladdere textuur te
krijgen.

Giet de bevroren Aperol spritz in een groot glas en voeg een schijfje
sinaasappel toe.

Serveer direct.






INGREDIENTEN

Voor hazelnootcréme:
500 g hazelnoten

4 el cacaopoeder

50 g suiker

30 ml zaadolie

Voor de broodjes:
4 eieren

115 g suiker

80 g bloem

1 theelepel vanille-extract

HAZELNOOT CREME BROODJES

Klop in een kom de eieren met het vanille-extract schuimig. Voeg beetje
bij beetje de suiker toe en blijf kloppen tot het mengsel helder en schuimig
is. Voeg langzaom de bloem toe en meng met een spatel zonder de mix
te laten leeglopen.

Giet het deeg in een bakvorm van 30x40 cm bedekt met bakpapier, strijk
het deeg vlak met een spatel en bak het 8 /9 minuten op 220° C.

Eenmaal gebaokken, draai je het deeg om op bakpapier en laat je het
afkoelen.

Bereid de hazelnootcréme door alle hazelnoten in de blenderkan te
gieten. Selecteer snelheid 5 en druk op start. Gebruik de stamper om
een gladde textuur te krijgen. Zodra de hazelnoten een boterachtige
textuur hebben, voeg je suiker, 30 ml zaadolie en als laatste 4
eetlepels cacaopoeder toe. Meng tot een homogene massa. Giet de
hazelnootcréme in een pot.

Smeer een flinke hoeveelheid op het afgekoelde deeg en rol het op. Snijd
het in plakjes en serveer.






INGREDIENTEN

Voor de amandelmelk:
200 g geschilde amacndelen
11 water

Voor de pumpkin spice latte:

200 g pompoen puree
30 g suiker

60 g koffie

1 theelepel honing

2 theelepels kcmeel

Slagroom

DUMPKIN SPICE LATTE

Doe de amandelen en het water in een kan. Dek af met een deksel en
laat minstens een uur rusten.

Giet het mengsel in de blenderkan, selecteer snelheid 7 en druk op start.
Blend minstens 1 minuut.

Filter met een zeefdoek en giet de melk in een fles.

Meng in een steelpon de pompoenpuree met kaneel, honing en suiker en
600 ml omandelmelk.

Verwarm alles goed.

Giet in een glas of een kopje, voeg de koffie en warme amandelmelk toe
om te genieten. Garneer met slagroom en een snufje kaneel.






INGREDIENTEN

500 ml kokosmelk
300 g verse spinczie
4 kiwi's

30 g amandelen en hazelnoten

SPINAZIE EN KIw! GROENE SMOOTHIE

Was de spinazieblaadjes goed. Giet de kokosmelk in de blenderkan, voeg
de spinazieblaadjes en de in stukjes gesneden kiwi toe en als laatste de
amandelen en hazelnoten. Bevestig de vacuimpomp aan de deksel

van de kan en druk op de bovenste knop om de lucht eruit te zuigen.
Eenmaal klacr verwijder je de vaculmpomp en selecteer je de groene
smoothie modus. Druk op start en zodra het prograomma klaar is lacat je de
lucht eruit. Giet de groene smoothie in een groot glas en serveer direct.

Om de kan schoon te maken, voeg je 200 ml water en een druppel
afwasmiddel toe. Selecteer de autoclean modus en druk op start. Spoel de
kan om met schoon water en droog hem af.






INGREDIENTS

Voor het aardbeienijs:

500 g acrdbeien
200 g yoghurt
2 eetlepels honing

Voor de koekjes:

100 g boter (op
kamertempercatuur)

100 g bloem
100 g omandelen
150 g suiker

1 theelepel vanille-extract

lei
8 g baking soda
1 snuifje zout

(N

AARDBEIEN 1JS KOEKJES SANDWICH

Was en snijd de aardbeien in stukjes en vries ze minstens 6 uur in.

Bereid de koekjes voor door eerst het amandelmeel te maken. Doe

de amandelen in de blenderkan. Kies snelheid 8 en druk op start.

Na ongeveer 30 seconden is het amondelmeel klaar. Meng het
amandelmeel met de bloem, baking soda en een snufje zout. Klop in een
andere kom boter, suiker, vanille-extract en ei door elkaar. Meng met

de bloem. Zodra het deeg glad is, gebruik je een ijsschep om de koekjes
te maken. Bak ze 10 minuten op 190°C. Laat de koekjes afkoelen op een
bakplaat.

Doe de bevroren aardbeien, yoghurt en honing in de blenderkan.
Gebruik de bevroren dessertmodus en druk op start. Eenmaal klaar, doe
je het ijs in een kan en bewaar je het in de vriezer tot gebruik.

Zet de broodjes in elkaar en serveer direct.
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Tegnforklaring

vanskelighetsgrad
porsjoner
\/é\\ tilberedningstid
smoothie

gregnn smoothie
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frossen dessert

knuse is

automatisk rengjering

pulseringsfunksjon

9 manuelle hastigheter
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Innsettingsrekkefzglge
for ingredienser

Is / frosne ingredienser 5

Frukt / grennsaker / terket frukt 4

Bladgrgnnsaker 3
Sgtningsmidler 2
Vcesker 1
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Varm suppe med kikerter, gresskar og karri

Frossen Aperol spritz

Rullekake med hasselngttkrem

Latte med gresskarkrydder

Grgnn smoothie med spinat og kiwi

Iskremsandwich med jordbceris og cookies

10

12

14



@ Enkel
@ 4 porsjoner
@ 10 minutter

INGREDIENSER

500 g kikerter

300 g dampet gresskar
500 g grgnnsaksbuljong
200 g kokosmelk

20 g extra virgin olivenolje
1 klype sait

2 ts karri

\'ARM SUPPE MED KIKERTER,
GRESSKAR 0 KARRI

Hell grgnnsaksbuljong, kokosmelk, kikerter, dampet gresskar, 1 klype salt
og 2 ts karri i blenderen.

Velg hastighet 9 og trykk pd start. Suppen er varm og klar til servering
etter 5 minutter i blenderen.

Hell suppen i en skdl og pynt med solsikkefra.






@ Enkel
@ 4 porsjoner
@ 10 minutter

INGREDIENSER

500 ml fersk appelsinjuice
500 ml Aperol

350 ml prosecco
Appelsin

FROSSEN APEROL SPRITZ

Bruk appelsiner til & lage 500 ml fersk appelsinjuice. Bland sammen
Aperol og den ferske appelsinjuicen i en mugge. Hell blandingen i
isbitbrett og frys i minst 6 timer fgr bruk.

Hell 350 ml prosecco og den frosne blandingen i blenderen.

Velg modusen med isknusing og trykk pd start. Nér prograommet er
ferdig, kan du bruke pulseringsmodus for & oppnd en jevnere konsistens.

Hell den frosne Aperol spritz i et stort glass, og tilsett en skive appelsin.

Serveres umiddelbart.






@ Middels
@ 8 porsjoner
@ 10 minutter

INGREDIENSER

Til hasselngttkremen:
500 g hasselngtter

4 ss kakaopulver

50 g sukker

30 ml vegetabilsk olje

Til kaken:

4 egg

115 g sukker

80 g hvetemel

1 ts vaniljeekstrakt

HULLEKAKE MED HASSELNOTTKREM

Pisk sommen eggene og vaniljeekstrakt til skum i en bolle. Tilsett sukkeret
litt etter litt, og fortsett & piske til blandingen er klar og skummende. Tilsett
melet sakte, og bland det inn med en slikkepott uten & miste luften i
blondingen.

Hell deigen pd et 30x40 cm stort stekebrett med bakepapir. Fordel deigen
med en slikkepott og stek ved 220 °C i 8-9 minutter.

Nér den er stekt, snur du deigen pd bakepapiret og lor den avkijeles.

Tilbered hasselngttkremen ved & helle alle hasselngttene i blenderen.
Velg hastighet 5 og trykk pd start. Bruk matstapperen for & & en jevn

konsistens. Né&r hasselngttene har en smeraktig konsistens, tilsetter du

sukker, 30 ml vegetabilsk olje og de siste 4 ss med kakaopulver. Bland
godt. Hell hasselngttkremen i en krukke.

Fordel en god mengde pd den avkijglte kakebunnen, og rull den
sammen. Skjcer den i skiver, og server.






@ Enkel
@ 2 porsjoner
@ 10 minutter

INGREDIENSER

Til mandelmelken:
200 g skrellede mandler

11 vann

Til latten med gresskarkrydder:

200 g gresskarpuré
30 g sukker

60 g katfe

1 ts honning

2 ts kanel

Pisket krem

LATTE MED GRESSKARKRYDDER

Tilsett mondlene og vannet i en mugge. Sett p& lokket, og la det hvile i
minst en time.

Hell blandingen i blenderen, velg hastighet 7 og trykk pd start. Blond i
minst 1 minutt.

Sil med musselin, og hell melken pd en flaske.

Bland gresskarpureen med kanel, honning, sukker og 600 ml
maondelmelk i en kasserolle.

Varm alt godt opp.

Hell i et glass eller en kopp, og tilsett katfe og varm mondelmelk etter
smak. Topp med krem og et dryss kanel.






@ Enkel
@ 2 porsjoner
@ 10 minutter

INGREDIENSER

500 ml kokosmelk
300 g fersk spinat
4 kiwier

30 g mandler og hasselngtter

GRONN SMOOTHIE MED SPINAT 06 KIw

Vask spinaten godt. Hell kokosmelken i blenderen, tilsett spinatbladene
og kiwien skjoert i biter, og tilsett til slutt momndler og hasselngtter.

Fest vakuumpumpen til lokket p& kannen og trykk pd den gvre
knappen for & begynne & trekke ut luften. Né&r du er ferdig, fijerner du
vakuumpumpen og velger modusen for grgnn smoothie. Trykk pd& start.
Slipp ut luften nér programmet er ferdig. Hell den grgnne smoothien i et
stort glass og server umiddelbart.

For & rengjere kannen, tilsett 200 ml venn og en drépe oppvaskmiddel.
Velg modusen for automatisk rengjering og trykk pd start. Skyll konnen
med rent vann og terk den.






g . [SKREMSANDWICH MED JORDBARIS 06

. COOKIES

INGREDIENSER Vask og skjoer opp jordboerene i biter, og frys dem i minst 6 timer.

Til jordbcerisen: Tilbered cookies ved & ferst lage mandelmelet. Hell mandlene i

500 g jordbcer blenderen. Velg hastighet 8 og trykk pd start. Mondelmelet er klart etter

200 g yoghurt ca. 30 sekunder. Bland mandelmelet med hvetemel, natron og en klype

2 ss honning salt. I en annen bolle visper du sammen smar, sukker, vaniljeekstrakt og
egg. Bland dette sammen med melet. Ndr deigen er glatt, bruk en isskje

Til cookies: til & lage cookies av den. Stekes pd& 190 °C i 10 minutter. La cookiene

100 g smer, romtemperert avkjzles pd et brett nér de er ferdigstekt.

100 g hvetemel

100 g mandler Tilsett frosne jordbcer, yoghurt og honning i blenderen. Bruk modus for

150 g sukker frossen dessert og trykk pd start. Etterpd har du iskremen over i en boks

1 ts vaniljeekstrakt og oppbevarer den i fryseren til den skal brukes.

1 egg Sett sammen iskremsandwichene og server umiddelbart.

8 g natron

1 klype salt
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Legend

poziom trudnosci
liczba porciji

Czds przygotowcania
smoothie

zielone smoothie
mrozone desery
kruszony 16d
funkcja auto clean

funkcja puls

9 poziomoéw predkosci



Kolejnos¢ dodawania sktadnikdow

Lod /Mrozone sktadniki 5

Owoce/Warzywa/Suszone owoce 4

Warzywa o duzych lisciach 3

Stodziki 2

Ptyny 1
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Pikantna zupa curry z ciecierzycd i dynia

Mrozony Aperol spritz

Bulteczki z kremem orzechowym

Pumpkin spice latte

Zielone smoothie ze szpinakiem i kiwi

Lodowda kanapka z truskawkami

10

12

14



SKLADNIKI

500 g ciecierzycy

300 g dyni ugotowanej na parze
500 ml bulionu worzywnego
200 ml mleczka kokosowego

20 ml oliwy z oliwek extra virgin
1 szczypta soli

2 tyzeczki curry

PIKANTNA ZUPA CURRY Z CIECIERZYCA
| DVNIA

Do dzbanka blendera dodaj wszystkie sktadniki.

Wybierz 9 poziom predkosci i naciénij przycisk stort. Po 5 minutach
blendowania zupa bedzie gorgca i gotowa do serwowanida.

Zupe podawdj posypandg pestkami stonecznika.






SKLADNIKI

500 ml swiezo wyciSnietego soku
pomaranczowego

500 ml likieru Aperol
350 ml prosecco
Pomarancza

149

MRozoNY APEROL SpRITz

Wycinij 500 ml soku z pomaranczy, a nastepnie zblenduj go razem z
likierem Aperol. Gotowq mieszanke wlej do foremek do lodu i wstaw do
zamrazarki na co najmniej 6 godzin. Nastepnie przygotuj pierwszg porcje
koktajlu.

Do blendera wlej 350 ml prosecco i dodaj soku z likierem. Wybierz funkcije
kruszenia lodu i nacisnij start. Pod koniec cyklu blendowcamnia mozesz uzyc
funkciji puls, aby uzyska¢ gtadsza teksture.

Rozlej zmrozony drink Aperol Spritz do wysokich kieliszkéw i ozddb
plasterkiem pomaranczy.






SKLADNIKI

Krem orzechowy:

500 g orzechéw laskowych
4 tyzki kakao

50 g cukru

30 ml oleju

Rolada:

4 jajka

115 g cukru
80 g maki

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

HOLADA 7 KREMEM ORZECHOWYM

W misce ubij jajka z ekstraktem waniliowym az do uzyskania piony.
Wrcigz ubijajac dodawaj po tyzce cukru az do uzyskania jednolitej
konsystenciji. Nastepnie, dodawaj powoli mgke delikatnie mieszajoc.

Przelej gotowe ciasto do foremki o wymiarach 30x40 cm, wytozonej
papierem do pieczenia i piecz przez 8/9 minut w piekarniku nagrzonym
do temperatury 220°C.

Po upieczeniu odwrde ciasto na papier do pieczenia i pozostaw do
ostygnieciq.

Przygotuj krem z orzechdw laskowych, wsypujag wszystkie orzechy
laskowe do dzbanka blendera. Wybierz predkosc 5 i nacisnij przycisk
start. Uzywaj specjalnego popychacza, aby uzyskaé gtadka konsystencije.
Gdy orzechy laskowe nabiora maslanej konsystencji, dodaj cukier, 30 ml
oleju i na koniec 4 tyzki kakao w proszku. Miksuj do uzyskania jednolitej
konsystencii. Przelej krem z orzechdéw laskowych do stoika. Rozsmaruj
krem na ostudzonym ciescie i zroluj je, a nastepnie pokrdj ciasto w plastry
i podawdj.






SKLADNIKI

Mleko migdatowe:
200 g obranych ze skorki
migdatéw

11 wody

Pumkin spice latte:
200 g puree z dyni
30 g cukru

60 ml kawy

1 tyzeczka miodu

2 tyzeczki cynamonu

Bitar Smietcna
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DUMPKIN SPICE LATTE

Do blendera wsyp migdaty i dodaj wode. Przykryj dzbonek pokrywka i
pozostaw na co najmniej godzine. Nastepnie wybierz 7 poziom predkosci
blendera i naciénij start. Blenduj przez co najmniej 1 minute. Gotowa
mieszonke przecedz przez gaze i wlej mleko do butelki.

W rondelku wymieszaj 600 ml mleka migdatowego z puree dyniowym,
cynamonem, miodem i cukrem a nastepnie podgrze;.

Gotowa mieszanke przelej do kubkdéw i dodaj kawe. Udekoruj bita
Smietang i posyp cynoamonem.






SKLADNIKI

500 ml mleka kokosowego
300 g Swiezych liSci szpinaku
4 kiwi

30 g migdatdw i orzechéw
laskowych

EELUNE SMOOTHIE ZE SZPINAKIEM |
W]

Doktadnie umyj liScie szpinaku. Wlej mleko kokosowe do dzbamka
blendera, doddj liScie szpinaku, pokrojone kiwi oraz orzechy. Przymocuj
pompke prozniowd i nacisnij goérny przycisk, aby odessac powietrze.
Po zakohczeniu zdejmij pompke prézniowa i wybierz funkcje zielonego
smoothie. Naciénij przycisk start, a po zakonczeniu programu zwolnij
przycisk powietrza. Rozlej zielony koktajl do duzych szklemek i
natychmiast podawad;j.

Aby wyczysci¢ dzbanek, dodaj 200 ml wody i krople ptynu do naczyn.
Wybierz tryb automatycznego czyszczenia i nacisnij przycisk start. Po
skonczonym cyklu wyptucz dzbanek czysta wodd i wysusz go.






SKLADNIKI

Lody truskawkowe:

500 g truskawek

200 g jogurtu naturalnego
2 tyzki miodu

Ciasteczka:

100 g masta w temperaturze
pokojowej

100 g maki

100 g migdatéw

150 g cukru

1 tyzeczka ekstraktu waoniliowego
1 jajko

8 g proszku do pieczenia

1 szczypta soli

(N
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LODOWA KANAPKA Z TRUSKAWKAMI

Umyj i pokrdj truskawki na kawatki a nastepnie mroz je przez co najmniej
6 godzin

Przygotuj ciasteczka, najpierw przygotowujgc make migdatowa. Dodaj
migdaty do dzbanka blendera. Wybierz predkos¢ 8 i nacisnij przycisk
start. Po okoto 30 sekundach mgka migdatowa jest gotowa. Wymieszaj
magke migdatowq z maka pszenng, sodg oczyszczond i szczyptg soli. W
innej misce utrzyj masto z jajkiem, cukrem i ekstraktem waniliowym.
Nastepnie wymieszaj z maka. Gdy ciasto bedzie gtadkie, uzyj tyzki do
lodéw, aby uformowaé ciasteczka. Piecz w temperaturze 190°C przez 10
minut. Po upieczeniu pozwdl ciasteczkom ostygnac.

Do dzbanka blendera dodaj mrozone truskawki, jogurt i miéd. Wybierz
funkcje mrozonego deseru i nacisnij przycisk start. Po zakohczeniu przetdz
lody do pojemnika i wstaw do zamrozalnika, do czasu az bedg gotowe
do uzycia.

Posmaruj ciasteczka lodomi i ztdz w formie kanapki. Podawaj
natychmiast po przygotowaniu.
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Legenda

dificuldade

quantidade

) @ ®

tempo de preparagcdo

n

smoothie

smoothie verde

@ @

sobremesa gelada

triturador de gelo

limpeza cutomdtica

func¢do pulse

9 velocidades manudais
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Sequéencia de insercdo de
ingredientes

Gelo/Ingredientes congelados 5

Frutas/Legumes/Fruta desidratada 4

Legumes de folha grande 3
Adocante 2
Liquidos 1
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Sopa condimentada de grdo, abdbora e caril

Aperol Spritz gelado

Torta de creme de avela

Latte de abdbora e especiarias

Smoothie verde de espinafres e kiwi

Sanduiches de bolacha com gelado de morango

10

12

14



=S SOPA CONDIMENTADA DE GRAQ
® oo ABOBORA E CARIL

INGREDIENTES No jarro do liquidificador, coloque o caldo de legumes, leite de coco,
_ grdo, abdbora cozida, 1 pitada de sal e 2 colheres de chd de caril.
500 g grao
300 g abdbora cozida Selecione a velocidade 9 e prima Start. Apds 5 minutos de mistura, a sopa
500 ml ccaldo de legumes estd condimentada e pronta a servir.
200 ml leite de coco
20 ml azeite virgem extra Sirva a sopa numa tigela e decore com sementes de girassol.

1 pitada de sal

2 colheres de chd de caril






INGREDIENTES

500 ml sumo de laromja fresco
500 ml Aperol
350 ml Prosecco

Laronja

APEROL SPRITZ GELADO

Use laranjas frescas para fazer 500 ml de sumo. Num jorro, misture o
Aperol e o sumo de laranja fresco. Verta a mistura em cuvetes de cubos
de gelo e leve ao congelador durante pelo menos 6 horas ontes de usar.

No jarro do liquidificador, coloque 350 ml de Prosecco e mistura
congelada.

Selecione a fung¢do Triturador de gelo e prima Start. No final do programa,
pode usar a fungdo Pulse para obter uma textura mais cremosa.

Verta o Aperol Spritz gelado num copo largo e adicione uma rodela de
laranja.

Sirva de imediato.






INGREDIENTES

Para o creme de avela:

500 g avelas

4 colheres de sopa de cacau em pd
50 g aglcar

30 ml éleo de sementes

Para a torta:

4 ovos

115 g aglcar

80 g farinha de trigo

1 colher de cha de extrato de
bounilha

TORTA DE CREME DE AVELA

Numa taca, bata os ovos com o extrato de baunilha até a mistura ficar
espumosa. Adicione o aglcar aos poucos e continue a bater até que a
mistura fique homogénea e espumosa. Adicione a farinha lentomente e
envolva com uma espdtula sem desfazer a mistura.

Coloque a massa num tabuleiro de 30x40 cm forrado com papel vegetal,
nivele a massa com uma espdtula e leve ao forno a 220° C durante 8/9
minutos.

Assim que estiver cozida, vire a massa no papel vegetal e deixe
arrefecer.

Prepare o creme de aveld colocando todas as avelds no jarro do
liquidificador. Selecione a velocidade 5 e prima Start. Use o calcador para
obter uma textura cremosa. Assim que as avelds tiverem uma textura
amanteigada, adicione o agtcar, 30 ml de dleo de sementes e as 4
colheres de sopa de cacau em pd. Misture até ficar homogéneo. Coloque
o creme de aveld num jarro.

Barre uma quontidade generosa na massa arrefecida e enrole a massa.
Corte a torta em fatias pora servir.






INGREDIENTES

Para o leite de améndoa:
200 g améndoas sem pele

11agua

Para o latte de abdbora e
especiarias:

200 g puré de abdbora

30 g agGcar

60 g café

1 colher de chd de mel

2 colher de chd de canela
Chantilly

LATTE DE ABOBORA E ESPECIARIAS

Num jarro, adicione as améndoas e a dguad. Tape com a tampa e deixe
repousar durante, pelo menos, 1 hora.

Coloque a mistura no jarro do liquidificador, selecione a velocidade 7 e
prima Start. Misture durante pelo menos 1 minuto.

Filtre com um morim e verta o leite numa garrcafa.

Numa cacarola, misture o puré de abdbora com a canela, mel e aglcar
e 600 ml de leite de améndoa.

Aqueca tudo uniformemente.

Verta num copo ou chdvena, adicione o café e o leite de améndoa
quente a gosto. Decore com chamntilly e uma pitada de canela.






INGREDIENTES

500 ml leite de coco
300 g espinaires frescos
4 kiwis

30 g améndoas e avelds

EMUUTHIE VERDE DE ESPINAFRES E
[WI

Lave bem as folhas de espinafre. Verta o leite de coco no jorro do
liquidificador, adicione as folhas de espinafre, os kiwis cortados e, por fim,
as améndoas e avelds. Monte a bomba de vécuo na tampa do jorro e
prima o botdo superior pora comegar a extrair o ar. Quemndo terminar,
remova a bomba de vécuo e selecione a fung¢dio Smoothie. Prima Stent e,
assim que o programd termingar, liberte o ar. Verta o smoothie verde num
copo grande e sirva de imedicato.

Para limpar o jorro, adicione 200 ml de dgua e uma gota de detergente
da loica. Selecione a funcdo de limpeza automdtica e prima Start. Lave o
jarro com é&gua limpa e seque.






INGREDIENTES

Para o gelado de morango:
500 g morangos

200 g iogurte

2 colheres de sopa de mel

Para as bolachas:

100 g manteiga a temperatura
ambiente

100 g farinha de trigo
100 g améndoas
150 g agGcar

1 colher de ché de extrato de
baunilha

1 ovo
8 g bicarbonato de sédio
1 pitada de sal

(N

SANDUICHES DE BOLACHA COM GELADO
DE MORANGO

Lave e corte os morangos e leve-os do congelador durante, pelo menos, 6
horas.

Prepare as bolachas comecando por fazer a farinha de améndoa.
Adicione as améndoas co jarro do liquidificador. Selecione a velocidade
8 e prima Start. A farinha de améndoa estard pronta ao fim de cerca de
30 segundos. Misture a farinha de améndoa com a farinha de trigo, o
bicarbonato de sddio e a pitada de sal. Noutra taca, bata a manteiga, o
aclcar, o extrato de baunilha e o ovo. Misture com a farinha. Assim que
a massa estiver macia, use uma colher de gelado para fazer as bolachas.
Leve ao forno a 190° C durante 10 minutos. Depois de cozidas, deixe as
bolachas arrefecerem num tabuleiro.

No jarro do liquidificador, adicione os morangos congelados, o iogurte
e omel. Use a func¢do de sobremesa gelada e prima Start. Assim que
terminar, coloque o gelado numa lata e mantenha no congelador até
Servir.

Monte as sanduiches e sirva de imediato.
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[TocnepoBaTenbHOCTb 4ODABNEHMUS
MHIPEAUEHTOB

Jlen/3aMopoxXeHHble MHrpeaneHTsl O

®pykTbl/0BOWM,/ cyxobpyKTbi 4

Jlucroeoi canar 8
Mogpcnactutenu 2
Xupkoctu 1
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[opsuMit Cyn M3 HYTa, TbIKBbI M KAPPU

3amopoxenHbii Aperol spritz (Aneponb wnputw)

PyneTtnku c opexosbiM kKpemMom

TelkBEHHBIM NATTE CO cneunamun

CMysH 13 WNMHATA U KMBM

C3HJJ,BI/I‘-I C KJ'IY6HW-IHI:>IM MOPOXEHbIM U NeYeHbeEM

10

12

14



[OpSuii Cyn U3 HYTA, ThIKBbI 1
Kappy

MHTPEAUEHTDI B kyBuww 6nennepa 3aneiite 0BOLLHOA OYNbOH M KOKOCOBOE MOJIOKO, 1006GBbTE HYT,
500 r wyra BAPEHYIO ThiKBY, | LenoTKy conu M 2 4.n. Kappu.

SROLE e e Buibepute ckopoctb 9 u Hoxmute cTapt. Yepe3 5 muHyT cMewwmBarus cyn bypet rotos
500 r oeowHoro bynboHa K nogaye.

200 r KOKOCOBOrO MONIOKA .
Pazneiite Cyn no Tapenkam.

20 r onmekosoro macna «Extra
Virgin»/«3kcTpa BUPBXHH»

1 wenotka conu

2 4. . kKappH






UHTPEAUEHTDI

500 mn cBexeBLIXATOro

QnenbcMHOBOrO COKA
500 mn Aneponb
350 mn Mpocekko

AnenbcuH

JamopoxerHblit Aneponb Cnpury,

W3 ceexux anenbcuros npurotosste 500 mn cBexesbixatoro coka. B kyswuxe bnexpepa
emewaiite Aperol (Aneponb) 1 (BexeBbIXQTbi anenbCuHOBbIA COK. PasneiiTe cmecs no
(hOpMOYKaM [iNg KyOMKOB NIbAG U 30MOPO3LTE MUHMMYM HO 6 4OCOB MEPer MCMONb30BAHHEM.

B yawy 6nengepa Haneitte 350 Mn NPOCEKKO M 30MOPOXEHHOI CMECH.

BhibepuTe pexum «Mamenbienune nbaa» u Haxmute KHonky Myck. B KOHLE nporpammbi Bbi
MOXETe UCMoNb308aTh «MMMYMbCHbIA pexum» Ang nony4enus 6onee MAKOA TEKCTYpbI.

Haneitre Aperol spritz (Aneponb-wnpuriy) 8 60blwoit Gokan u 406aBLTE JONLKY ANEALCHHA.
Hacnaxgaiirecs!

Wcnonb3yiite caexue anenbcuhbl, 4Tobbl caenatb 500 M cBEXeBBIXATOrO ANeNbCUHOBOTO
coka. B kysumre 6nengepa cmewaiite Aperol (Aneporb) M CBEXEBLIXATbIA QNENbCMHOBYIA
cok. Pa3neiite cmech no GopMOYKaM ANS NbAA U 3UMOPO3LTE HE MEHee Yem Ha 6 Yacos
nepes UCnob30BaHHeEM.

B yawy 6nengepa Hanedite 350 Mn NPOCEKKO ¥ MOSIOBUHY 3AMOPOXEHHOT CMECH.

Boibepute pexum usmenbieHus Nbaa u Haxmute «CTapT». B KoHue nporpammbl MOXHO
MCNONb30BATH MMNYIICHbIA PEXUM NG NONYYeHNs Boniee MArKOi TEKCTYpbI.

Haneitte 3amopoxentbiit Aperol spritz (Aneposb wnpwty) B 6onbloi CTaKGH U Jo6aBbTE
[I0SIbKY QNeNbCUHa.

MonaBaiite HeMeAIEHHO.






UHTPEAUEHTDI

[ns opexoBoro kpema:

500 r ¢pyHayka

4 cTONOBbIE TOXKM KOKAO-MOPOLLKA
50 r caxapa

30 mn macna cemsH

Ana ponna:
4 anua

115 caxap
80 r mykn

1 yarHas NoXKa BAHMALHOIO

3KCTPAKTAa

Pynetuku ¢ Opexosbim Kpemonm

B mucke B3beitte 9MLa ¢ BAHUNBHBIM KCTPAKTOM [0 MblLLHOiA Netbl. NoHemHory nobasngire
CaXap ¥ NPORONXaiiTe B3OMBATD, NOKA CMECh HE CTAHET NPO3PAYHOI U neHucToit. MeanenHo
n00aBbTe MyKY ¥ nepemeLLaiite NONATKOM.

Bbineiite Tecro Ha npoTuseHb pasmepom 30x40 cu, 3acTeneHHblit neprameHTHoR Bymarod,
PA3pOBHiiTE TecTo nonatkoii v Bbinekaitte npu Temnepatype 220°C 8 Tevenue 8-9 munyT.

Mocne BbiNeyKy NepeBEPHUTE TECTO HA MEPraMEHTHYo bymary u Aaiite emy oCTbiTb.

puroToBbTE OPEXOBbIA KpeM, BbiCbINaB BCe opexu B Yawly Onengepa. Bribepute ckopocts 5
u Hoxmute «Crapt». Mcnonb3yiite Temnep, 4tobbl nony4uts rmaaKkyto Tekcrypy. Kak Tonbko
byHIyK NprobpeTeT MaCngHUCTYH TeKcTypy, fobasbTe caxap, 30 M PaCTUTENLHOO MACNT W
B KOHLle 4 CTONOBbIe JIOXKK Kakao-nopowwka. (MewwaiiTe BCe MHTPEIMENTb 40 0JHOPOAHO!
Tekctypol. [lepeneite opexoBbiii kpem B OaHKy.

Bbinoxure J0CTATO4HOE KOJIU4EeCTBO KPEMA HO OCTbIBLLIEE TECTO W CBEPHUTE B PYNeT. ﬂpvl
noaa4e Hapexnre pynetT NOMTUKAMK.






UHITPEAUEHTDI

ns MMHAONBHOrO MOJTOKQ:

200 r o4YULLLEHHOTO MUMHAONS

1 n Bogpl

[ns ThiKkBEHHOrO NaTTe co
cneunsammn:

200 r TbIKBEHHOTO Ntope
30 r caxapa

60 r kode

1 yaiHas noxka Meaa

2 4aiHble NOXKK KOPMLbI

B36uteie cnneku

Toikgenublii Jlatte co Cneuusmu

B kysiwmn no6assTe munmans u Bogy. Hakpoiite KpbILLKOiA 1 AQJTE HACTOSTHCS HE MeHee
4aca.

Mepeneiite cmech B Yawy bnexaepa, Bbibepute ckopocts 7 u Haxmute «Crapr». B3busaiire
He MeHee 1 MUHYTH.

Mpoueaute Yepes mapAto U nepeneiTe MONOKO B ByTbIIKY.

B kactpione cmewwaiire ThikBeHHOE Ntope ¢ kopuuedi, megom u caxapom u 600 mn
MUHANbHOrO Monoka. Bee xopowwo nmporpeiite.

Haneiite ntope B CTAKGH WM Yawky, fo6aBbTe Kode M ropsyee MUHLANBHOE MOMOKO.
YKpacsTe B3OWTBIMM CIUBKAMM U LLENOTKO/ KOPHILbI.






UHITPEAUEHTDI

500 mn kokocoBoro Monoka
300 r ceexero wnuHaTta
4 kneun

no 30 r muHaans u gyHayka

(my3u u3 Wnunara u Kusw

Xopowo npomoiite ucTba WwmHata. Haneiite KoKocoBoe MoK B yaluly 6rieHaepa,
1100aBbTE NUCTbS WNKHATA W HAPE3AHHbIA KYCOYKAMY KWBY, O B NOCTEAHIOK 04epesb
MUHAANL U GyHAYK. (IPUKpenTe BOKYYMHbIA HOCOC K KPBILIKE KYBLUMHO M HOXMUTE BEPXHIOK
KHOMKY, 4T06bl HO4aTb 0TKAYKY B3AyXa. Korna 3akoH4uTe, CHUMUTE BOKYYMHBIR HACOC U
BbibepuTe pexum «3enenbiit cmysuy. Hoxmute «Crapt», a nocne 3aBepuieHus nporpammb
BbINYCTUTE BO3AYX. [lepeneiite 3eneHblii CMy3u B BOMbLLOI CTOKGH M CPA3y Xe NOABAITE.

Y1061 ouuctuty Kysuuus, aobasste 200 MA BOAbI 1 KNI CPEACTBA AN MbiTbs NOCYMbI.
Buibepute pexum asToouucTk 1 HaxmuTe «Crapt». TIpomoiiTe KyBLIMH YUCTO/ BOROM
BbICYLLWTE €r0.






UHITPEAUEHTDI

Ans Kny6HMYHOTO MOPOXEHOTO:
500 r kny6HwMKM
200 r Horypra

2 CTONOBbIE JIOXKM Mead

ns neyeHbs:

100 r cnMBoyHOro Macna (KoOMHATHOW
TemnepaTypsi)

100 r myku
100 r MuHpans
150 r caxapa

1 yarHas NoOXKa BAHMALHOIO

3KCTpaKTa
1 anuo
8 r nuwweBoM coapl

1 wenotka conu

(N

(3nmBuy 3 NeyeHnd u
Knyoruynoro Mopoxetoro

BbimoiiTe M HapexbTe KNMyOHUKY HO KYCOYKM W 30MOPO3bTE HE MEHee Yem Ha 6 4acos.

puroToBbTe MUHZAMbHYK MyKy. [Ing 3Toro JobasbTe mMuHAans B yaiy Onexgepa. Bbibepute
ckopoctb 8 u Haxmute «Crapt». MpumepHo vepes 30 cexyHa MMHANbHAS MyKa bynet
rotoa. CMELLIQiTe MIHZANBHYI MYKY C 0BbINHOA MyKOW, MULLEBO/ COMOM W LLIENOTKOI

conu. B mpyroii emkocTM cmeLuaiiTe Macno, caxap, BaHWbHBIM KCTPAKT u Siio. CoepuHuTe
WHTPEZMEHTbI M3 BYX yaluek. Koraa Tecto CTHeT rnagkum, UCNoNb3yiiTe NOXKY Ang
MOPOXEHOr0, 4T0bbl cAenath neyenbe. Buinekaiite nevenbe npu 190°C 10 munyr. Mocne
NPUTOTOBNEHUS ACITE NEYEHbI OCTbITb HO NPOTYBHE.

B yawy 6nexzepa gobasbTe 3aMopoXeHHyo KybHuKy, iorypT v med. Mcnonbayiite pexum
30MOPOXeHHOro Jecepta u Haxmute «(rapt». llepenoxute roToBoe MopoXeHoe B HaHKy M
XpOHWTE B MOPO3WIIbHO KOMEpE /10 MOMEHTA MCTIONb30BAHMUS.

CobepwTe C3HIBMY M3 MEYeHbS ¥ MOPOXEHOTO, U CPa3y Xe MOAABAT.
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Forklaring

@ svdarighetsgrad
portioner
‘E“ tillagningstid
smoothie

grén smoothie

@ @

fryst dessert

iskross

automatisk rengéring

pulsfunktion

9 manuella hastigheter
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Ordning {or tillsattning av
iIngredienser

Is/frysta ingredienser 5

Frukt/grénsaker/torkad frukt 4

Bredbladiga gronsaker 3

Sotingsmedel 2

Vdatska 1
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Varm currysoppa med kikdrtor och pumpa

Frozen Aperol Spritz

Rullar med hasselnotskrém

Pumpakryddad latte

Grén smoothie med spenat och kiwi

Kaksandwichar med jordgublosglass

10

12

14



& \VARM CURRYSOPPA MED KIKARTOR 0CH
o s DUNPA

INGREDIENSER Hdall grénsaksbuljong, kokosmijolk, kikértor, dngkokt pumpa, 1 nypa salt
i och 2 tsk curry i mixerkcmnom.

500 g kikdrtor

300 g dngkokt pumpa Vdlj hastighet 9 och tryck pd start. Efter 5 minuters mixning ér soppan

500 g grénsaksbuljong varm och férdig att serveras.

200 g kokosmjolk

20 g olivolia extra virgin Hdall upp soppan i en skél och garnera med solrosfron.

1 nypa sailt

2 tsk curry






INGREDIENSER

500 ml féaskpressad apelsinjuice
500 ml Aperol

350 ml prosecco

Apelsin

LROZEN APEROL SPRITZ

Pressa 500 ml férsk apelsinjuice pd férska apelsiner. Blenda Aperol
och den fdrskpressade apelsinjuicen i en kanna. Héll blandningen i
iskubsformar och frys i minst 6 timmaor fére anvdndning.

Hé&ll 350 ml prosecco och den frysta blondningen i mixerkonnom.

Vdlj iskrossningsldiget och tryck pd start. I slutet av programmet kom du
anvdnda pulslaget for att 1& en sictare struktur.

Hd&ll upp den frysta Aperol Spritzen i ett stort glas och 1&gg i en
apelsinskiva.

Servera genast.






INGREDIENSER

Till hasselnoétskrémen:

500 g hasselnotter
4 msk kakaopulver
50 g socker

30 ml fréolja

Till rullen:

4 agg

115 g socker

80 g vetemjol

1 tsk vamiljextrakt

HULLAR MED HASSELNOTSKRAM

Vispa dggen med vaniljextrakt i en skdl tills det blir skummigt. Tillséitt
sockret lite i taget och fortsdit vispa tills blandningen dr klor och
skummig. Tills¢itt mjolet léngsamt och blonda med en slickepott utcm att
blondningen sjunker ihop.

Hall ut smeten pd en 30 x 40 cm stor bakpldt med bakpldtspapper,
jémna till smeten med en slickepott och gradda i 220° C i 8-9 minuter.

Sticlp upp kakon pd bakpldtspapper och 1&t den svalna.

G&r hasselndtskrdmen genom att 1dgga alla hasselnoétter i mixerkomnon.
Vdlj hastighet 5 och tryck pd start. Anvémd packaren fér att f& en jémn
konsistens. Nér hasselndtterna har f&tt en smorig konsistens tillséitter du
socker, 30 ml fréolja och till sist 4 matskedor kakaopulver. Blanda till en
homogen massa. Hdll éver hasselndtskrémmen i en skdl.

Bred ut en rejdl klick pd& den avsvalnade kakon och rulla thop den. Skér
upp i skivor vid servering.






INGREDIENSER

Till mandelmjélken:
200 g skalade mondlar
1 liter vatten

Till den pumpakryddade latten:

200 g pumpapuré
30 g socker

60 g katfe

1 tsk honung

2 tsk kamel
Vispad grédde

DUMPAKRYDDAD LATTE

Hdéll mandlorna och vattnet i en konna. Tdck med lock och 1ét vila i
minst en timme.

Hdll blandningen i mixerkannan, vdlj hastighet 7 och tryck pd start. Mixa
iminst 1 minut.

Filtrera med ostduk och hdll mjoélken i en flaska.

Blanda pumpapurén med kanel, honung och socker och 600 ml
mandelmijélk i en kastrull.

Hetta upp det hela ordentligt.

Hdll upp i ett glas eller en mugg, tillsétt kaffet och varm mondelmjolk
efter smak. Garnera med vispad grddde och lite kanel.






INGREDIENSER

500 g kokosmjolk
300 g fdrsk spenat
4 kiwi

30 g mandlar och hasselnotter

GRON SMOOTHIE MED SPENAT OCH KIw|

Skdlj spenatbladen noga. Hdll kokosmijoélken i mixerkomnom, tillscrit
spencitbladen och kiwin i bitar och till sist mandlar och hasselndtter.
Fést vakuumpumpen pd kannans lock och tryck p& den évre knappen
for att boérja suga ut luften. Nér du dr klar tor du bort vakuumpumpen
och véljer laget for grén smoothie. Tryck pd start och slépp ut luften nér
progremmet dr klert. Héll upp den gréna smoothien i ett stort glas och
servera genast.

Rengédr kemnaon genom att tillséitta 200 ml vatten och en droppe
diskmedel. Vdlj autorengéringsldget och tryck pd start. Skélj kannon med
rent vatten och torka den.






B e KAKSANDWICHAR MED JORDGUBBSGLASS

INGREDIENSER Tvditta och skér jordgubbarna i bitar och frys dem i minst 6 timmar.

Till jordgubbsglassen: Gor kakorna genom att bérja med mondelmjolet. Légg mandeln i

500 g jordgublbar mixerkannon. Vdlj hastighet 8 och tryck pd start. Efter ca 30 sekunder &

200 g yoghurt mandelmjoélet klart. Blonda mandelmjolet med vetemjdlet, bakpulver och

2 msk honung en nypa salt. Vispa ihop smér, socker, vaniljextrakt och ¢gg i en cnncm
skdl. Blonda med mijolet. Nér degen dr slct ér det dags att forma kakorna

Till kakorna: med hjélp av en glasskopa. Grédda i 190 °C i 10 minuter. L&t kakorna

100 g rumstempererat smér svalna pd en bricka ndr de dr férdiggréddade.

100 g vetemjol

100 g mandel Lagg frysta jordgubbar, yoghurt och honung i mixerkcmnon. Anvénd

150 g socker laget for fryst dessert och tryck pé start. Nér glassen & klor hdller du dver

1 tsk vemiljextrakt den i en burk och férvarar den i frysen tills den ska anvdéndas.

1 &gg

Montera sondwicharna och servera genast.
8 g bakpulver

1 nypa salt
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