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Bedienungsanleitung
Design Mixer Advanced Pro

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!

Art.-Nr. 41006 Modell- und Zubehérénderungen vorbehalten!



Wichtige Informationen

e WARNUNG: Schalten Sie das Gerét immer zuerst AUS (Powedlaste driicken - das Gerdit ist ausgeschalfet sobald
alle Tasten erloschen sind), war ten Sie, bis der Motor vollstindig zum Stillstand gekommen ist und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie Bauteile einbauen oder abnehmen. Nehmen Sie den Mixbehdilter niemals vom Motorsockel bevor
das Gerdt AUSgeschaltet ist und die Messer vollstindlig stehen. Die Antriebswelle kénnte dadurch beschddigt werden.
e WARNUNG: Das Messer ist sehr schar f! Greifen Sie nicht auf die Klingen. Fassen Sie das Messer
immer nur an der Halterung an.

e Vergewissern Sie sich, dass das Messer mit dem Silikondichtungsring richtig im Mixbehélter eingesetzt ist
bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerét EINschalten.

e Halten Sie niemals Ihre Hande, Kochlsffel oder andere Fremdkérper  (Haare, Kleidungsstiicke, Biirsten,
Ticher) in den Mixbehdlter, wenn der Mixbehéilter auf dem Motorsockel steht und der Netzstecker in der
Steckdose steckt. Nehmen Sie den Mixbehdlter immer zuerst vom Motorsockel herunter , bevor Sie den Inhalt mit
einem Kochléffel nach unten schieben oder weitere Zutaten hinzugeben.

e Schalten Sie das Gerét nur ein, wenn der Mixbehdilter mit Deckel und Nachfiilldeckel fest verschlossen
ist. Niemals die Fassung oder den Messereinsatz einzeln auf den Motorsockel aufsetzen. Niemals das
Antriebsrad des Motorsockels mit den Hénden beriihren, wenn der Netzstecker eingesteckt ist.

e ACHTUNG: Niemals den Mixbehélter OHNE Messereinsatz auf dem Motorsockel stellen. Ohne das
Messer und den Dichtungsring ist der Boden des Mixbehdlters offen und Flissigkeit wiirde auslaufen
und eventuell den Motor beschédigen.

e WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehdilter auf dem Motorsockel richtig aufgesetzt
ist und sicher steht. Der Motor Iésst sich nicht EINschalten, wenn der Behélter NICHT auf
dem Motorsockel steht.

e Das Geridit besitzt eine Sicherheitsfunktion und schaltet sich selbststéindig aus sobald die
Messer blockiert sind. Ziehen Sie in diesem Fall den Netzstecker und Iésen Sie vorsichtig die
Blockade im Mixbehdilter bevor Sie das Gerét wieder EINschalten. Die Funktionstasten sind
vorprogrammiert und schalten das Gerét nach 1 Minute (Smoothie und Ice-Auto-Pulse-Taste) bzw.
2 Minuten (Blend-Taste) Daverbetrieb selbststéindig AUS und in den betriebsbereiten Modus.

e lassen Sie das Gerdt bei schwerer Belastung nicht léinger als 10 Sekunden im Daverbetrieb laufen um eine Uberhitzung
des Motors zu vermeiden und lassen Sie es ca. 1 Minute abkihlen bevor Sie das Geréit wieder EINschalten.

e WARNUNG: Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr , wenn der Mixbehélter oder die Kunststoffteile ~ Spriinge
oder Risse haben, ver formt oder undicht sind, iiber méBigen Belastungen ausgesetzt waren oder wenn
der Messereinsatz oder das Antriebsrad schwergéngig oder beschédigt ist.

o WARNUNG: Fiillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifler als 60 Grad sind. W enn Sie Eis im
Mixbehdilter verarbeitet haben, er ~ wérmen Sie erst den Mixbehdlter langsam, bevor Sie heif3e
Lebensmittel einfiillen. Ansonsten kénnte der Mixbehéilter platzen oder beschddigt werden. T ragen Sie
geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heiflen Flissigkeiten arbeiten und fiillen Sie den Mixbehdilter nicht
zu voll. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehéilter zu verbrennen oder an herausgespritzten oder
iberlaufenden Fliissigkeiten oder Dampf zu verbrihen.

e WARNUNG: Wenn Sie heif3e Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den Nachfiilldeckel aus dem
Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck im Behélter entsteht. Legen Sie ein Kiichentuch
iber den Deckel, um sich vor Spritzer n und Dampf zu schiitzen.

e WARNUNG: Stellen Sie den Mixbehdlter niemals in das Gefrierfach. Dieses wiirde die Messer, den
Behélter und den Motor beim anschlieBenden Gebrauch schédigen.

e WARNUNG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehéilter auf dem Motorsockel sicher steht und
Sie das Gerdt wiéihrend des Betriebs nicht umwerfen, um schwere Verletzungen zu vermeiden.
e Niemals den Motorsockel in der Spiilmaschine reinigen.

e ACHTUNG: Die Behdlter fassung ist fest mit dem Mixbehélter verbunden und sollte nicht von dem
Mixbehdlter demontier t werden. ACHTUNG: Die Klingen sind fest mit der Kunststoffhalterung des
Messereinsatzes verschraubt und sollten nicht demontier t werden!
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Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét
geliefert werden, sorgfdltig und vollstandig durch, bevor Sie das

I Gerdit in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Vérnhinweise,

() die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

Wichtige Sicherheitshinweise

Bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das Gerdat ausschlieBlich in der
darin angegebenen W eise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgemafier
Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch kann zu
Sachschéden sowie zu schweren Personenschéden durch gefahrliche elektrische
Spannung, Feuer und bewegliche Bauteile fihren. Fihren Sie ausschlieBlich
diejenigen Arbeiten am Gerét durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden.
Lassen Sie das Gerdt im Betriebszustand NIEMALS unbeaufsichtigt.
Reparaturen und technische W artung am Gerét oder Netzkabel diir - fen nur von
dafir autorisier ten Fachwerkstétten durchgefiihr t werden. W enden Sie sich
gegebenenfalls bitte an Ihren Fachhéandler.

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

e Nur fir den Betrieb in InnenrGumen und in Haushalten. V erwenden und lagern Sie
das Gerdt nicht im Freien. V erwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehér fiir
das Gerét, die vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind.
Beschddigte oder ungeeignete Bauteile (Beispiel: Mixbehélter oder Dichtungsringe)
kénnen wdahrend des Betriebs brechen oder sich bei laufendem Motor Iésen oder
undicht werden und dadurch zu schweren Verletzungen und Sachschéden fihren.

e Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei der Handhabung von Elektrogerdten
stets besonders beaufsichtigen. Bewahren Sie das Gerét und die Bauteile des Gerdits
stets an einem trockenen, sauberen, fir Kinder unzugdnglichen Or t auf.

e Die Arbeitsflache muss gut zugénglich, fest, eben, trocken und ausreichend grof3
und stabil sein. Stellen und betreiben Sie das Gerét nur auf ausreichend standfesten
Unterlagen, die weder kippen noch wackeln kénnen. V ibrationen des Gerétes im
Betriebszustand kénnen dazu fihren, dass sich das Gerét bewegt. V' erwenden Sie das
Gerdit nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Legen Sie keine Ticher oder Ser vietten
unfer das Gerdit, um eine Gefahrdung durch Feuer und elektrischen Schlag zu ver meiden.
Stellen Sie das Gerdt zum Betrieb niemals auf eine Metallflache (z.B.
Geschirrabtropffléiche).

e Niemals das Gerdt oder den Mixbehélter an den Rand oder an die Kante der
Arbeitsfliche stellen. Achten Sie unbedingt darauf, dass das Gerdt nicht umkippen
kann. Stellen Sie den Mixbehdlter immer nur auf sauberen, glatten ~ Unterlagen ab.
Schmutz und Sand kénnen die Verriegelung in der Fassung beschadigen.

e Niemals das Gerét oder Teile des Gerdts in die Néhe von starken Wér mequellen

3



und heiflen Ober fléichen (Beispiel: Heizung, Ofen, Grill] stellen. Achten Sie darauf,
dass der Netzstecker nicht mit heiflen Wér mequellen in Kontakt kommt.

* Niemals das Gerét unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker eingesteckt ist. Schalten
Sie immer zuerst AUS (Power -Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet  sobald alle
Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie
das Gerdat nicht benutzen, es bewegen, oder reinigen wollen. Fassen Sie immer am
Gehduse des Steckers an, wenn Sie den Stecker ziehen.

e Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerdt oder T eilen des Gerdts
eintrocknen. Niemals das Gerdt oder T eile davon mit Schever — mitteln, har ten
Scheverhilfen (Beispiel: Topfreiniger) oder scharfen Putzmitteln reinigen. Niemals haite
oder scharfkantige Gegensténde fir die Arbeit mit dem Gerét oder zum Reinigen
verwenden. Verwenden Sie nur Kochbesteck aus Holz, Gummi oder Kunststoff.
Wenden Sie beim Reinigen keine Gewalt an, um die Bauteile nicht zu verbiegen und
die Klingen und das Antriebsrad nicht zu beschédigen.

e Die Klingen des Messereinsatzes sind scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu
verletzen, wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren. V erwenden Sie zum Reinigen
eventuell eine handelsibliche Spilbirste aus Kunststoff.

e Schalten Sie immer zuerst AUS (Power -Taste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet sobald
alle Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn
wéhrend des Betriebs eine Stérung auftritt (Beispiel: undichter Mixbehdlter; verkeiltes
Messer]. Verwenden Sie das Gerét nicht  mehr, wenn der Mixbehélter oder die
Kunststoffteile Springe oder Risse haben, ver formt oder undicht sind, iber maf3igen
Belastungen ausgesetzt waren oder wenn der Messereinsatz oder das Antriebsrad
schwergéngig oder beschadigt ist. Lassen Sie das Gerdt von einer autorisier ten
Fachwerkstatt iberprifen und reparieren, wenn es nicht mehr er wartungsgemaf3
arbeitet oder iber maBigen Belastungen  (Beispiel: Sturz, Schlag, Uberhitzung,
eingedrungene Flissigkeit) ausgesetzt war.

e Schalten Sie das Gerét niemals ein, wenn der Mixbehdilter leer ist.

e Machen Sie den Mixbehéilter nicht zu voll und fiillen Sie keine har ten Zutaten ein
(Beispiel: Nisse mit Schale oder Knochen), damit der Inhalt nicht iberléuft und herausspritzt
und das Messer nicht stecken bleibt.

e Fiillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heiBer als 60 Grad sind. WICHTIG: Wenn Sie
Eis im Mixbehdlter verarbeitet haben, er wérmen Sie erst den Mixbehélter langsam, bevor
Sie heifBe Lebensmittel einfiillen. Ansonsten kénnte der Mixbehélter platzen oder
beschddigt werden. Tragen Sie geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heif3en Flissigkeiten
arbeiten und fiillen Sie den Mixbehdlter nicht zu voll. ~ Achten Sie darauf, sich nicht am
Mixbehélter zu verbrennen oder an Spritzen oder Dampf zu verbrihen. Fassen Sie den
Mixbehélter zum Aufsetzen und Abnehmen nur am Griff an.

e WARNUNG: Wenn Sie heifle Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den
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Nachfilldeckel aus dem Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck
im Behdlter entsteht. Legen Sie ein Kiichentuch iber den Deckel, um sich vor Spritzem
und Dampf zu schiitzen.

* Dieses Geridit ist nur fir den Hausgebrauch geeignet.

Magliche Gefdhrdungen durch bewegliche Bauteile

e Niemals dlie Fassung und/oder das Messer einzeln auf den Motorsockel aufsetzen. Niemals das
Antriebsrad des Motorsockels mit den Hénden beriihren, wenn der Netzstecker eingesteckt ist.

e Schalten Sie immer zuerst AUS (Power -Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet  sobald
alle Tasten erloschen sind) und warten Sie bis das Messer steht, bevor Sie den Mixbehélter
vom Motorsockel herunternehmen. Der Motor Iéuftnach dem Ausschalten bis zu 3 Sekunden
nach. Lassen Sie das Gerdt niemals unnétig eingeschalfet.

® Halten Sie niemals Ihre Hande, Kochléffel oder andere Fremdkérper (Haare,
Kleidungsstiicke, Birsten, Tiicher) in den Mixbehélter, wenn der Mixbehélter auf dem
Motorsockel steht und der Netzstecker in der Steckdose steckt. Schalten Sie das Geréit
immer zuerst AUS und nehmen Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel herunter, bevor
Sie den Inhalt mit einem Kochléffel nach unten schieben oder weitere Zutaten hinzugeben.

e Schalten Sie das Gerdt nur ein, wenn der Mixbehdlter mit Deckel und Nachfiilldeckelfest
verschlossen ist und lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt, wenn es
in Betrieb ist. Wenn Sie feste Zutaten (Beispiel: feste Obst und Gemdiisesorten) verarbeiten
oder den Mixbehdilter zu voll gefillt haben, dann kénnte der Motor stecken bleiben, stocken
oder sich zu langsam drehen. Schalten Sie dann sofor t AUS (Power-Taste driicken - das Geréit
ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind), um eine Uberhitzung zu vermeiden.
Wenn die Messer komplett blockiert sind schaltet sich das Gerdt selbststandig aus. Beachten
Sie die Hinweise zur Beseitigung von Stérungen (siehe “Stérungen beseitigen’) Ziehen
Sie den Netzstecker und war ten Sie 1 Minute damit der Motor abkihlen kann.
Danach kénnen Sie wie gewohnt weiterarbeiten.

* Die Funktionstasten sind vorprogrammiert und schalten das Gerdt nach 1 Minute
(Smoothie und Ice-Auto-Pulse-T aste) bzw . 2 Minuten (Blend-T aste) Dauerbetrieb
selbststandig AUS und in den betriebsbereiten Modus. Die Nahrungsmittel werden
somit nicht zu lange verarbeitet und der Motor nicht Uberlastet.

Wichtige Sicherheitshinweise - Elektrizitéit

e Stellen Sie das Gerdit in der Néhe einer passenden W andsteckdose auf und schlief3en
Sie das Gerdt dor  tdirekt an. V' erwenden Sie keine V  erléngerungskabel oder
Tischsteckdosen. Das Gerét dar ~ f nur an die ordnungsgemaf3 abgesicher te
Schukosteckdose einer geeigneten Stromversorgung (W echselstrom; 230 V, 50 Hz)
mit Schutzleiter angeschlossen werden.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vollsténdig abgerollt und nicht verknotet
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ist bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen.

e Niemals am Kabel ziehen oder reiflen oder das Kabel knicken, einklemmen,
quetschen oder verknoten. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iber die
Tischkante herunterhéngt oder an heiBe Wér mequellen kommen kann. Achten
Sie darauf, dass niemand in Kabelschlaufen hdngen bleiben kann oder das Gerdat
am Kabel von der Arbeitsfléche reiflen kann.

e Vergewissern Sie sich stets, dass die Fassung vollsténdig dicht ist, bevor Sie den
Mixbehélter auf den Motorsockel setzen. T rocknen Sie ibergelaufene F lissigkeiten
sofort ab. Niemals Gerdt, Kabel oder Netzstecker in W asser oder andere Flissigkeiten
tauchen oder stellen oder Flissigkeiten dariber gieBen. Niemals Wasser oder andere
Flissigkeiten oder Nahrungsmittelriickstéinde iiber oder unter das Gerét laufen lassen, um
eine Gefahrdung durch Elektrizitit zu vemeiden. Unter dem Motorsockel sind Luftschlitze.
Achten Sie unbedingt darauf, dass keine Flissigkeiten in die Luftschlitze eindringen. ~ Ziehen
Sie sofort den Netzstecker , wenn Flissigkeiten iber oder unter das Gerét gelaufen
sind. Reinigen und frocknen Sie danach das Gerét. Niemals das Geréit betreiben,
wenn Flissigkeiten in den Motorsockel eingedrungen sind. Lassen Sie das Gerét in
diesem Fall durch eine Fachwerkstatt Gberpriifen.



LERNEN SIE IHREN MIXER KENNEN
Nachfiilldeckel

Deckel mit Ring fiir leichteres Offnen
und sicheres VerschlieBen

2 Liter Mixbehélter aus Polycarbonat

Griff mit Gummierung fir noch
sichereren Halt

Kinetix Klingen
Fassung fir den Mixbehdlter
Motorsockel mit Antriebskupplung

Bedienmenii mit beleuchteten
Sensortasten: Power-Taste, Blend-Taste,
Smoothie-Taste und Ice-Auto-Pulse-Taste

Kabelaufwicklung und rutschfeste
Gummififie

Power-Taste: zum EINschalten des Gerdits
in den betriebsbereiten Modus. Die Taste
blinkt im Betriebsmodus rot.

Blend-Taste: Die Taste leuchtet im
Betriebsmodus blau und ist vorprogrammiert.
Das Gerdt stellt sich nach 2 Minuten
selbststdndig aus und in den betriebsbereiten

Modus.

N\ |

Smoothie-Taste: Die Taste leuchtet im
Betriebsmodus blau und ist vorprogrammiert.
Das Gerdit stellt sich nach 1 Minute
selbststandig aus und in den befriebsbereiten
Modus.

lce-Auto-Pulse-Taste: vorprogrammierter
Intervallbetrieb. Die Taste leuchtet im
Betriebsmodus blau. Das Geréit stellt sich
nach 1 Minute selbststdndig aus und in
den betriebsbereiten Modus.
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Der Mixer fiir besondere Anspriiche

Das KINETIXKlingen System und die einmalige Form
des Mixbehdlters machen den Design Mixer Advanced
Pro einzigartig. Beides zusammen erméglicht eine
kontinuierliche Zirkulation der Nahrungsmittel im
Mixbehdlter. Der Design Mixer Advanced Pro zeigt
eine ultimative Einsatzflexibilitt, ausgezeichnet
durch die kombinier te Funktion eines Mixers und
einem kleinem Foodprozessor . Die Anwendungs-
méglichkeiten reichen vom Crushen von Eis zu
feinem Schnee, dem Erstellen von sehr cremigen
Frappés und Fruchtshakes, das Zerkleiner n und
Zerhacken von Niissen, Gemiise und Kréuter n in
kleine gleichgroBe Sticke, das Erstellen von perfektem
Piree und Hackfleisch fir késtliche Gerichte.

Desweiteren besitzt der Design Mixer Advanced
Pro einen 2.000 W att Hochleistungs-Profi-Motor .
Das KINETIX Klingen und Behélter System mit dem
leistungsstarken Motor kombinier t, garantieren
eine bestdndige, zuverldssige und professionelle
Funktion des Mixers mit perfekten Mixergebnissen,
mit denen sich der Design Mixer Advanced Pro
von allen herkémmlichen Mixer n deutlich
unterscheidet.

1. KINETIX Klingen
Herkémmliche Klingen KINETIX Klingen

Extra weite Edelstahl-Klingen reichen beim Mixvorgang und Eis crushen bis an die
Wand des Behélters. In Kombination mit 4 weiteren Klingen werden die
Nahrungsmittel vollstandig und gleichméBig verarbeitet. Die Klingen sind aus chirurgisch
rostfreiem Edelstahl und garantieren eine extrem lange Lebensdauer der Klingen.
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2. Kontinuierliche Bewegung
Herkémmliche Klingen KINETIX Klingen und Behélter System

Das KINETIX Klingen und Behélter System stellt sicher , dass wéhrend des Mixvorgangs
keine Nahrungsmittel in toten W inkeln héngen bleiben. Die Klingen sind der For m
des Behdlterbodens optimal angepasst und haben somit eine extrem grof3e
Reichweite. Es bestehen durch das neue System keine toten Winkel im Mixbehdlter,
mit dem Ergebnis, dass die Nahrungsmittel zu 100% gleichméBig verarbeitet werden.

Das Gerdt zusammensetzen und auseinander nehmen

Den Mixbehdlter auseinander nehmen

1. Schalten Sie das Gerét an der Power-Taste AUS und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

2. Fassen Sie den Mixbehdlter am Griff und heben Sie den A
Mixbehdlter nach oben vom Motorblock herunter.

3. Nehmen Sie den Deckel durch Ziehen an dem Ring vom
Mixbehélter und leeren Sie den Mixbehélter aus (siehe Abb. A).

4. Nehmen Sie den Nachfilldeckel aus der Offnung des Deckels.
Hinweis: Der Nachfiilldeckel hat zwei kleine Fiihrungszapfen, die
in die entsprechenden Aussparungen an der Nachfiilléffnung im Deckel[g
passen. Drehen Sie den Nachfilldeckel ein kleines Stick in die
Richtung in die er sich bewegen Iésst, um ihn vom Deckel zu I6sen
und heben Sie ihn nach oben ab (siehe Abb. B). Je nachdem, wie

der Nachfilldeckel eingesetzt wurde, lésst er sich entweder durch \—
Drehen mit oder gegen den Uhrzeigersinn I6sen.
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5. Drehen Sie den Mixbehdlter um. Die Unterseite mit dem @
Messereinsatz zeigt jetzt nach oben. Fassen Sie mit der linken
Hand an den Griff des Mixbehdlters und mit der rechten Hand
an die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes. Schrauben Sie
die Fassung im Uhrzeigersinn vom Behdlter los und nehmen Sie
die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes vom Mixbehdlter

herunter (siehe Abb. C und D).

ACHTUNG: Die Behdalterfassung ist fest mit dem Mixbehélter
verbunden und sollte nicht von dem Mixbehdlter demontiert werden.

ACHTUNG: Die Klingen sind fest mit der Kunststoffhalterung
des Messereinsatzes verschraubt und sollten nicht demontier t werden!

ACHTUNG: \orsicht wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren.
Fassen Sie den Messereinsatz nur a n der Kunststoffhalterung an,
um sich nicht an den Klingen zu verletzen. Die Klingen sind sehr
scharf. Niemals mit blof3en Hénden auf die Klingen greifen! E

6. Der Messereinsatz ist mit einem Silikondichtungsring versehen, der
lose auf der Fassung des Messereinsatzes aufliegt. Nehmen Sie den
Silikondichtungsring zur Reinigung von der Kunststoffhalterung
des Messereinsatzes (siehe Abb. E).

7. Spiilen Sie die abgebauten Bile mit warmer Spulmittellésung ab und

trocknen Sie die Teile. Achten Sie dabei darauf, sich nicht an den Schneiden des Messers zu
verletzen. Reinigen  Sie die Kunststoffteile mit einem Schwamm und war mer
Spulmittellésung. Verwenden Sie dafir keine Drahtwolle, Scheuer mittel oder Ghnliche
harte Reinigungshilfen. Der Mixbehélter, Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und
Silikondichtungsring sind Spilmaschinen geeignet. Den Mixbehdlter kénnen Sie in dem unteren
Fach, alle weiteren Eile im oberen Fach der Spilmaschine bei niedriger &mperatur reinigen.

Den Mixbehdlter zusammensetzen F

Achten Sie darauf, dass der Mixbehélter und alle Einzelteile
sauber sind, bevor Sie den Mixer zusammensetzen.

1. Der Messereinsatz ist mit einem Silikondichtungsring versehen,
der lose auf der Fassung des Messereinsatzes aufliegt. Achten
Sie darauf, dass der Silikondichtungsring auf der Fassung des | (@
Messereinsatzes richtig aufliegt (siehe Abb. F). Der
Silikondichtungsring muss sauber sein und dar f keine
Verkrustungen, Risse und Falten haben.

2. Nehmen Sie den Messereinsatz in die rechte Hand und den
Mixbehdlter halten Sie am Griff mit lhrer linken Hand (siehe Abb. G).
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ACHTUNG: Vorsicht, wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren. Fassen Sie den
Messereinsatz nur an der Kunststoffhalterung an, um sich nicht an den Klingen zu verletzen.
Die Klingen sind sehr scharf. Niemals mit bloBen Hénden auf die Klingen greifen!

Setzen Sie den Messereinsatz so in den Behélterboden, dass die Klingen in den
Mixbehélter zeigen. Achten Sie darauf, dass der Silikondichtungsring beim
Einsetzen nicht verrutscht oder in den Behdlter féllt.

hi

ACHTUNG: Wenn der Silikondichtungsring bei der Montage
nicht richtig aufliegt, ist der Behélterboden undicht.

Drehen Sie die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes gegen
den Uhrzeigersinn, um den Behélterboden zu verriegeln (siehe

Abb. H).

WICHTIG: Achten Sie immer darauf, dass der Mixbehdilter sicher und fest auf die
Kunststoffhalterung des Messereinsatzes aufgeschraubt ist.

WICHTIG: Der Mixbehdlter muss auf dem Silikondichtungsring sicher aufliegen und dicht
schlieBBen. Schrauben Sie die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes nicht mit Gewalt fest,
um das Gerdt nicht zu beschadigen.

ACHTUNG: Setzen Sie den Mixbehdlter niemals OHNE den Messereinsatz auf den
Motorsockel. Ohne den Messereinsatz ist der Boden des Mixbehdlters offen. Wenn
der Behélter so auf dem Motorsockel stehtund Sie Flissigkeit in den Mixbehdlter geben,
wiirde diese direkt in den Motorsockel laufen und kénnfe den Motor beschédigen.

ACHTUNG: Achten Sie stets darauf, dass keine Flissigkeiten in den Motorsockel
oder iber den Motorsockel laufen. Sollte Flissigkeit iber das Gehéduse des
Motorsockels gelaufen sein, schalten Sie das Gerét sofor t aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. W ischen Sie die Flissigkeit danach mit einem trockenen
Tuch ab und trocknen Sie das Geh&use gut ab.

WARNUNG: Wenn Flissigkeit in das Innere des Motorsockels eingedrungen i st,
schlieBen Sie das Gerdt nicht mehr an die Stromversorgung an, um eine Geféhrdung
durch Stromschlag oder Feuer und eine Beschddigung des Gerdts zu ver  meiden.
Lassen Sie das Gerdt in diesem Fall in einer Fachwerkstatt Gberpriifen.

3. Setzen Sie den Mixbehdlter jetzt auf den Motorsockel. Die
Mess-Skala sollte vorne liegen und der Griff nach rechts oder links
weisen (siehe Abb. l|. Das Gerdt lasst sich erst bedienen, wenn
das Gerét an der Power  -Taste EINgeschaltet wurde und der
Netzstecker eingesteckt ist.

4. Setzen Sie den Nachfiilldeckel in die Offnung des Deckels.
Hinweis: Der Nachfiilldeckel hat zwei kleine Fihrungszapfen, die
in die entsprechenden Aussparungen an der Nachfillsffnung im
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Deckel passen. Drehen Sie den Nachfiilldeckel nach dem Einsetzen |
(siehe Abb. J). Der Nachfilldeckel lasst sich, je nach dem wie er
eingesetzt wurde, durch Drehen mit oder gegen den Uhrzeigersinn

festdrehen. Der Nachfiilldeckel sitzt erst richtig, wenn er mit einem u
‘Klick* eingerastet ist und sich nicht mehr anheben ldsst.

5. Fillen Sie den Behdlter mit den gewiinschten Lebensmitteln, setzen Sie den Deckel auf
den Mixbehdlter und wiéhlen Sie eine Funktionstaste mit der Sie die Zutaten verarbeiten
wollen.

ACHTUNG: Achten Sie beim Aufsetzen des Behdlters immer darauf, dass der
Messereinsatz richtig eingesetzt und festgeschraubt ist. Der Behdlterboden ist sonst
undicht und Flissigkeit kénnte in den Motorblock gelangen.

ACHTUNG: Versuchen Sie nicht, das Messer zu schleifen. Stumpfe Messer miissen
ersetzt werden. Wenden Sie sich in diesem Fall an den Kundendienst, der lhnen die
richtigen Ersatzmesser liefert.

Mit dem Gerdt arbeiten

Vor der ersten Verwendung

WARNUNG: Das Messer ist sehr scharfl Greifen Sie nicht auf die Klingen. Fassen
Sie den Messereinsatz immer nur an der Kunststoffhalterung an. Lassen Sie kleine
Kinder nicht mit dem Verpackungsmaterial spielen: Erstickungsgefahr!

Entfernen Sie vor der ersten Verwendung alle Werbeaufkleber und Verpackungsmaterialien
von dem Gerdt und dem Zubehér.

Reinigen Sie die abnehmbaren Bauteile (Deckel, Nachfilldeckel, Mixbehélter und
den Messereinsatz) vor der ersten V. erwendung und nach langerer unbenutzter
Lagerung mit etwas handwar mer Spilmittellésung nach der Anleitung im Kapitel
,Pflege und Reinigung’. Der Mixbehélter, Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und
Silikondichtungsring sind Spilmaschinen geeignet.

HINWEIS: Bei der ersten Verwendung kann ein leichter Geruch beim EINschalten
des Motors entstehen. Dies ist nomal und véllig unbedenklich. Der Geruch wird sich
nach mehreren Anwendungen legen.

Allgemeine Hinweise

Halten Sie de n Arbeitsplatz wéhrend der Arbeit sauber und trocken. W' ischen Sie
gegebenenfalls Spritzer oder ibergelaufene Flissigkeiten mit einem trockenen Tuch ab.

WARNUNG: Niemals den Motorsockel auf feuchte Unterlagen oder Tiicher stellen.
Niemals Flissigkeiten unter oder auf den Motorsockel laufen lassen. Sollten Fliissigkeiten
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in den Motorsockel eingedrungen sein, dann ziehen Sie sofort den Netzstecker aus
der Steckdose und lassen Sie das Gerdt in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

WARNUNG: Halten Sie niemals lhre Hénde oder Fremdkérper (Beispiel: Kochbesteck)
in den Mixbehdlter, wenn der Mixbehdlter auf dem Motorsockel steht. Schalten Sie
immer zuerst AUS  (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschalfet sobald alle T asten
erloschen sind), warten Sie, bis das Messer still steht und nehmen Sie dann den
Mixbehdlter vom Motorsockel herunter , bevor Sie den Deckel abnehmen, um den
Inhalt zu priffen oder die Nahrungsmittel im Mixbehélter nach unten zu schieben.
Verwenden Sie nur Kochbesteck aus Holz, Gummi oder Kunststoff. Wenden Sie keine
Gewalt an, wenn Sie die Nahrungsmittel im Mixbehélter nach unten schieben oder
Zutaten losen, die sich im Bereich der Messer verkeilt haben.

Ihr Mixer kann nicht alle lhre Kiichengerdte ersetzen. Der Design Mixer Advanced Pro
ist nicht geeignet zum: Eierschaum schlagen oder Friichte oder Gemise entsaften.
Auch fiir sehr feste Teigsorten (Beispiel: Hefeteig) ist das Gerdt nicht geeignet.

WICHTIG: Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerdt antrocknen. Reinigen
Sie das Gerdit sofort nach der Arbeit (siehe “Pflege und Reinigung’).

Tipps fir die Zubereitung

e Nehmen Sie die Blend-T aste fir Getrénke, Cocktails und flissigere Mischungen
wie Mayonnaise, Dressings, Marinaden und andere Nahrungsmittel die kurz gemixt
werden missen, bis alle Zutaten verbunden sind wie z. B. flissiger T eig oder zum
Pirieren von Suppen und um Flissigkeiten schaumig zu schlagen.

e Nehmen Sie die Blend und die Ice Auto Pulse Funktion in Kombination um entsprechende
Nahrungsmittel gut zu verarbeiten.

e Nehmen Sie die Smoothie-T aste zum verarbeiten von Friichten, Eiscreme und
Joghurts zu cremigen Smoothies, Cremes und Milchshakes.

e Mit der Ice-Auto-Pulse-T aste verarbeiten Sie Nahrungsmittel, die mit kurzen
Intervallen kraftig bearbeitet werden sollen, wie beim Eis crushen oder dem
Zerkleinern von Nissen. Stellen Sie mit der Inter vall Funktion z. B. késtliche
Cocktails, Getrénke mit Eiswirfeln oder gefrorenen Friichten her.

e Schneiden Sie feste Nahrungsmittel (Gemise, Obst, Kése, gegartes Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte) in etwa 2 cm grof3e Stiicke um ein gleichméBiges Mixresultat zu erzielen.

WICHTIG: Uberlasten Sie den Motor nicht mit zu har  ten oder zu grof3en Zutaten.
Schalten Sie den Mixer AUS (Power -Taste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet
sobald alle Tasten erloschen sind), wenn der Motor stecken bleibt, um eine Uberhitzung
zu vermeiden (siehe “Stérungen beseitigen’).

e Wenn Sie mit warmen Nahrungsmitteln arbeiten, fillen Sie zundchst héchstens 2 Bssen
in den Mixbehdlter. Nachdem der Mixvorgang gestar tet wurde und eine Zeit lang lief,
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kénnen Sie bei Bedar ~ fweitere 1,5 T  assen war mer Zutaten langsam Gber die
Nachfillsffnung im Deckel hinzugeben.

e Wenn Sie festere Zutaten wie z. B. Piiree verarbeiten wollen, arbeitet der Mixer
effizienter, wenn der Mixbehdlter nur 1/4 bis 1/2 gefiillt ist.

e Geben Sie flissige Zutaten immer zuerst in den Mixer , sofern dies im Rezept nicht
anders angegeben ist.

e Wenn Sie dickflissige oder trockene Nahrungsmittel verarbeiten, missen Sie
eventuell zwischendurch die Nahrungsmittel im Mixbehdlter nach unten schieben oder
Zutaten I6sen, die sich im Bereich der Messer verkeilt haben.

WARNUNG: Halten Sie niemals lhre Hénde oder Fremdkérper (Beispiel: Kochbesteck)
in den Mixbehdlter, wenn der Mixbehdlter auf dem Motorsockel steht. Schalten Sie
immer zuerst AUS  (PowerTaste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet sobald alle T asten
erloschen sind), warten Sie bis das Messer still steht und nehmen Sie dann den
Mixbehdlter vom Motorsockel herunter, bevor Sie den Deckel abnehmen, um denlnhalt
zu priifen. Wenden Sie keine Gewalt an, wenn Sie die Nahrungsmittel im Mixbehélter nach
unten schieben oder Zutaten Iésen, die sich im Bereich der Messer verkeilt haben.
Verwenden Sie hierfiir nur Kochbesteck aus Holz, Gummi oder Kunststoff. Metallloffel oder
&hnliche Kiichenhelfer kénnten die Klingen oder den Mixbehdlter beschadigen.

® Schwere Ladungen sollten Sie nicht Idnger als 10 Sekunden verarbeiten.

e Fir Anwendungen wie das Herstellen von z. B. Mayonnaise, Dressing efc. sollten
Sie den Mixer nicht langer als 2 Minute ohne Unterbrechung laufen lassen.

e Achten Sie stets darauf, dass der Deckel des Mixbehdilters sicher verschlossen ist,
bevor Sie das Gerdt EINschalten. Um wahrend eines Mixvorgangs weitere Zutaten
hinzu zu geben, &ffnen Sie den Nachfilldeckel im Deckel und fillen Sie Zutaten
durch die Nachfillsffnung.

e Uberfijllen Sie den Mixbehélter nicht. Die maximale Fiillhéhe liegt bei 2 Litem und
sollte nicht Gberschritten werden, da der Motor sonst langsamer werden oder stehen
bleiben kann. In diesem Fall schalten Sie das Gerdt AUS (PowerTaste driicken - das Gerdt ist
ausgeschaltet sobald alle T asten erloschen sind) und nehmen einen T eil der

Nahrungsmittel aus dem Mixbehélter bevor Sie das Gerét wieder EINschalten.

e Der Mixer ist nur zur V  erarbeitung von Nahrungsmitteln gedacht. Geben Sie
niemals irgendwelche Fremdkérper in den Mixbehélter.

e Benutzen Sie den Mixbehélter nicht um Lebensmittel darin aufzubewahren.
e Der Mixer kann weder schweren Teig, noch Kartoffeln zu Mus verarbeiten.

e Nehmen Sie niemals den Mixbehélter vom Motorsockel, solange der Motor lauft.
Schalten Sie immer zuerst AUS  (Power-Taste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet sobald
alle Tasten erloschen sind.), warten Sie, bis das Messer still steht und nehmen Sie dann
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den Mixbehdlter vom Motorsockel herunter.

e Fillen Sie niemals heifle oder kochende Nahrungsmittel in den Mixbehdlter . Warten Sie
einen Moment bis die Nahrungsmittel ein wenig abgekihlt sind, bevor Sie diese im Mixer
verarbeiten. Fillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifSer als 60 Grad sind. Fagen Sie
geeignete Handschuhe, wenn Sie mit hei3en Flissigkeiten arbeiten und fiillen Sie
den Mixbehdilter nicht zu voll. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehélter zu verbrennen
oder an herausgespritzten oder iberlaufenden Flissigkeiten oder Dampf zu verbrihen.

e Wenn Sie heif3e Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den Nachfiilldeckel aus
dem Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck im Behélter entsteht.
Legen Sie ein Kiichentuch iiber den Deckel, um sich vor Spritzer n und Dampf zu schiitzen.

Funktionstasten

Mit den verschiedenen Funktionstasten des Mixers kénnen Sie die Beschaffenheit der
Zutaten beeinflussen. Die T asten sind entsprechend gekennzeichnet. ~ Einige Vorschldge
zum Gebrauch der einzelnen Geschwindigkeitsstufen finden Sie in folgender T abelle.

lce-Auto-Pulse-Taste: | Intervallbetrieb; Ideal zum Zerkleiner n von Niissen, Mandeln,
Brot oder Keksen (zum Panieren oder fir T ortenbéden),
rohem Gemise (fir Fillungen, Piree, Suppen), Kréuter und
Gewtirze (Pasten und Saucen), getrocknete Friichte usw .,
zum Eis crushen, zum Herstellen von Hack (Fisch oder Fleisch)
oder zum Mahlen von har  ten und festen Kér nern, wie
Bohnen, Kaffee, Kichererbsen, von Zucker zu Puderzucker.
Stellen Sie mit der Intervall Funktion z. B. késtliche Cocktails,
Getrénke mit Eiswirfeln oder gefrorenen Friichten her.

Blend Zum V errihren von Milchpulver , fer tigen Séften, zur
Vorbereitung von Eier n fir Omelettes, zum V ermengen von
Zutaten wie z. B. Hack, Piiree, Pasten, Saucen,
Dessertsaucen, Toppings oder dem Erstellen von Dressings.

Smoothie Zur V orbereitung von ganzen frischen Friichten,
Shakes, Joghur t, Eiscreme, fir Milchshakes, Frappés und
Smoothies.

Die Mixdauer héngt von den persénlichen V orlieben des Benutzers ab, sowie von
der Art der Zutaten und den Angaben in den Rezepten.

HINWEIS: Alle Funktionstasten sind vorprogrammiert. Die Blend-Funktion stellt sich
nach 2 Minuten und die Smoothie-Funktion sowie die Ice Auto Pulse Funktion stellen
sich nach 1 Minute selbststéndig aus und das Gerét in den betriebsbereiten Modus.

Sollten Sie eine léngere V  erarbeitungszeit benétigen, dricken Sie die ent-
sprechende Funktionstaste erneut.



Anwendungs Beispiele:

Nahrung Vorbereitung & Verwendung Menge | Funktionstaste Zeit
Mayonnaise Mixen von Eigelb und Essig, 1259 | Blend 10-15 Sekunden
Zugeben von O dann
Verwendung: Dressing 30-60 Sekunden
Schlagsahne Zugeben von Zucker oder Vanille 200g | Blend oder 10 Sekunden
wenn gewiinscht Ice Auto Pulse 1-2 mal
Verwendung: Gamierung
mageres Fleisch/ | Entfernen von Sehnen und Fett, 2509 | Blend oder 10-20 Sekunden
Gefliigel Schneiden in 2 cm grofie Stiicke Ice Auto Pulse
Verwendung: Hack
Fisch/ Entfernen von Haut und Grdten, 300g | Blend oder 10-15 Sekunden
Meeresfriichte Schneiden in 2 cm grofle Stiicke Ice Auto Pulse

Verwendung: gehackter Fisch
rohes Gemiise Schdlen und in 1,5-2 cm grofie Stiicke 200g | lce Auto Pulse 10-30 Sekunden

schneiden
Verwendung: Fiillungen, Piires, Suppen

Nijsse Entfernen der Schale, 200g | lee Auto Pulse 10-30 Sekunden
Verwendung: Kuchen, Garnierung, Pasten

Brot und Kekskriimel | Schneiden in 2 cm grofie Stiicke 100g | leeAuto Pulse 10-30 Sekunden

/ Paniermehl Zerbrechen der Kekse
Verwendung: Kdsekuchen, Panieren

Kriuter und Gewdirze | Ganz oder halbiert, I Tasse | Blend oder 20-30 Sekunden
Verwendung: Pasten, Saucen Ice Auto Pulse

Smoothie Mileh, frische Friichte, Joghurt, Eiscreme | max. Smoothie 20-60 Sekunden
Verwendung: Milch-Shakes, Frappés, 800 ml
Frucht-Shakes

frische Friichte Ganze oder zerschnittene Beeren, 250g | Blend 20-30 Sekunden
Verwendung: Dessert-Saucen

getrocknete Friichte | Zerkleinert trockene Friichte 300g | IceAuto Pulse 20-30 Sekunden
Verwendung: gehackte Friichte

Eis Eis crushen 2509 | lee Auto Pulse 10-20 Sekunden
Verwendung: gemischte Getrinke,
Cocktails

Gebrauchshinweise

e |hr Mixer arbeitet schnell und zuverlassig, wenn Sie feste Lebensmittel nach und
nach in kleinen Portionen in den Mixbehdalter geben.

e |hr Mixer arbeitet in Sekundenschnelle. \ermeiden Sie es, die Lebensmittel léngerals
nétig zu verarbeiten.



o Schliefen Sie immer den Deckel vor dem EINschalten, damit die Lebensmittel
nicht aus dem Mixbehélter herausspritzen.

* Wahrend des Mixvorgangs kdnnen weitere Zutaten durch die Nachfillsffnung
zugegeben werden. Halten Sie dabei niemals Hénde oder Gesicht iber die Offnung.

e Wenn der Motor bei der Blend- oder Smoothie-Funktion schwer léuft
(Motorgeréiusch éndert sich), dann wdhlen Sie die Ice Auto Pulse Funktion. Mit kurzen heftigen
Intervallen werden die Nahrungsmittel vorab zerkleiner t, bevor Sie die Nahrungsmittel in
einem anderen Funktionsmodus (Blend oder Smoothie| vollsténdig verarbeiten.

e Reinigen Sie den Mixbehdlter und das Messer unmittelbar nach jedem Gebrauch.

e Wenn die Zutaten wéhrend des Mixvorgangs an den Wénden des Mixbehdlters
kleben, schalten Sie das Gerét zverst aus und nehmen Sie den Mixbehdlter vom
Motorsockel. Nehmen Sie den Deckel jetzt ab und schieben Sie die Zutaten mit einem
kleinen Gummischaber vorsichtig zu den Messern am Boden des Mixbehdlters.

ACHTUNG: Beim Mixen heifer Flissigkeiten den kleinen Nachfiilldeckel entfernen
und die Offnung mit einem Geschirrhandtuch abdecken, damit der entstehende
Uberdruck/Dampf entweichen kann.

Arbeitsschritte

WARNUNG: Achten Sie darauf, dass das Gerdit sicher steht und Sie es
wdhrend des Betriebs nicht umwerfen koénnen, um schwere
Verletzungen zu vermeiden.

Das Gerdt lasst sich erst bedienen, wenn das Gerét an der Power -Taste EINgeschaltet
wurde und der Netzstecker eingesteckt ist.

1. Wenn der Mixbehélter richtig zusammengesetzt ist und richtig auf dem Motorsockel
eingerastet ist (sieche ‘Den Mixbehdlter zusammensetzen’), fillen Sie die Zutaten in den
Mixbehdlter. Achten Sie darauf die maximale Fiillhohe (2 Liter) nicht zu iberschreiten.

WICHTIG: Vorgegarte Zutaten sollten vor der Vrarbeitung abkihlen. Flissige Zutaten
sollten Sie méglichst zuerst einfillen. Feste Zutaten schneiden Sie vor dem Einfillen i n
etwa 2 cm grof3e Stiicke. Fiillen Sie den Mixbehélter nicht zu voll. Ander nfalls kénnte der
Inhalt iberlaufen oder herausspritzen und der Motor kénnte stecken bleiben.

2. Setzen Sie den Deckel auf den Mixbehélter und driicken Sie den Deckel fest.

HINWEIS: Der Deckel ist so konstruier t, dass er sich sicher und fest auf den
Mixbehélter setzen lasst und nicht verrutschen kann. Mit Hilfe des Rings lasst sich der
Deckel leicht wieder &ffnen.

WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Nachfilldeckel auch im Deckel eingesetzt ist.
WARNUNG: Niemals bei eingeschalteter Geschwindigkeitsstufe den Mixbehélter
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herunter nehmen, den Deckel abnehmen oder Kochléffel oder andere Fremdkérper in
den Mixbehélter stecken und/oder in den Mixbehdlter greifen. Schalten Sie unbedingt
zuerst AUS (Power -Taste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet sobald alle T asten
erloschen sind) und warten Sie, bis der Motor vollstandig zum Stillstand gekommen ist.
Nehmen Sie danach den Mixbehdlter vom Motorsockel herunter , bevor Sie in den
Mixbehdlter greifen oder mit Kochbesteck oder ahnlichen Gegensténden im
Mixbehélter arbeiten.

WARNUNG: Fiillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heiBer als 60 Grad sind. Wenn Sie
heifle Zutaten verarbeiten, dann achten Sie bitte darauf, sich nicht am Mixbehéilter oder
Deckel zu verbrennen oder am Dampf oder herausspritzenden Flissigkeiten zu verbrithen.
Nehmen Sie den Nachfilldeckel ab und legen Sie ein Kiichentuch iiber den Deckel,
um sich vor Spritzern und Dampf zu schiitzen.

WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehélter auf dem
Motorsockel richtig aufgesetzt ist und sicher steht. Der Motor ldsst
sich nicht EINschalten, wenn der Behdilter NICHT auf dem Motorsockel steht.

3. Halten Sie eine Hand auf den Deckel und schalten Sie das Gerdt an der Power -Taste
EIN. Die Power-Taste blinkt jetzt rot und die Funktionstasten leuchten blau. Das Gerét
ist jetzt im betriebsbereiten Modus.

4. Wahlen Sie die gewiinschte Funktionstaste (Blend, Smoothie oder Ice AutoPulse).
Die Power-Taste blinkt rot und die ausgewdhlte Funktionstaste leuchtet konstant blau.Der
Motor beginnt zu arbeiten.

HINWEIS: Sie kénnen von einer Geschwindigkeitsstufe zu jeder beliebigen anderen
wechseln. Die ausgewdhlte Taste leuchtet dann blau und die vorherige Taste erlischt.

HINWEIS: Alle Funktionstasten sind vorprogrammiert. Die Blend-Funktion stellt sich
nach 2 Minuten und die Smoothie-Funktion sowie die Ice Auto Pulse Funktion stellen
sich nach 1 Minute selbststéindig aus und das Gerdt in den betriebsbereiten Modus.

Sollten Sie eine léngere V erarbeitungszeit benétigen, driicken Sie die entsprechende
Funktionstaste erneut.

ACHTUNG: Sollte der Motor ungewollt stocken oder ungewdhnlich langsam arbeiten, dann
schalten Sie sofort AUS (Power-Taste driicken - das Gerdit ist ausgeschaltet sobald alle T asten
erloschen sind). Andernfalls kénnfe sich der Motor Gberhitzen. Beachten Sie unbedingt die
Hinweise unter “Stérungen beseitigen".

Das Gerdit besitzt eine Sicherheitsfunktion. Sollten sich die Messer verkeilen, schaltet
sich das Gerdt automatisch AUS. Um den Mixer neu zu star ten, ziehen Sie den
Stromstecker, nehmen Sie den Deckel vom Mixbehdlter , schieben Sie die
Nahrungsmittel mit einem Gummischaber an den Seiten des Mixbehdlters herunter und
bereinigen Sie die Blockade. Setzen Sie den Deckel wieder auf den Mixbehdlter und
starten Sie den Mixer indem Sie die gewiinschte Funktionstaste driicken.
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Zum Eis crushen oder fiir Zutaten, die mit kurzen heftigen Inter vallen verarbeitet
werden miissen, wéhlen Sie die Ice Auto Pulse Funktion. Die Ice-Auto-Pulse-T aste
leuchtet im Betriebsmodus blau und die Power-Taste blinkt rot.

HINWEIS: Die Smoothie-Funktion hat eine einzigar ~ tige V erarbeitungstechnik.
Schwere und feste Nahrungsmittel werden zunéichst mit langsamer Geschwindigkeitsstufe
verarbeitet. Sobald die Nahrungsmittel dickflissig werden, erhéht sich die
Geschwindigkeit automatisch. Dies kann wéhrend der Herstellung eines Smoothies
Sfter vorkommen.

5. Sobald die vorprogrammier te Zeit der gewdhlten Funktion abgelaufen ist,
schaltet sich das Gerét AUS und in den betriebsbereiten Modus(die PowerTaste blinkt
rot und die Funktionstasten leuchten blau). Sie kénnen das Gerdt durch Driicken der Power:
Taste oder durch er neutes Driicken der ausgewdhlten Funktionstaste jeder Zeit stoppen,
sobald die Nahrungsmittel die gewiinschte Beschaffenheit haben.

6. Sobald das Messer steht, fassen Sie den Mixbehdlter am Griff und nehmen Sie den
Mixbehéilter vom Motorsockel herunter. Nehmen Sie den Deckel ab, um das Produkt zu
prifen oder feste oder zéhflissige Zutaten mit einem Kochléffel aus Kunststoff vorsichtig
nach unten zuschieben. Wenn Sie weitere Zutaten zugeben wollen, dann nehmen Sie den
Nachfiilldeckel aus dem Deckel des Mixbehdlters. Dazu drehen Sie den Nachfilldeckel
(siehe “Den Mixbehdlter auseinander nehmen’) und ziehen Sie ihn dann nach oben
heraus. Geben Sie die Zutaten durch die Offnung und setzen Sie den Nachfilldeckel
danach wieder ein.

Verarbeiten Sie die Nahrungsmittel ggf. noch einmal wenige Sekunden, bis das
Produkt die gewiinschte Beschaffenheit hat. Setzen Sie den Mixbehéilter dazu wieder
auf die Fassung des Motorsockels, schalten Sie das Gerdt EIN und wdahlen Sie eine
Funktionstaste.

7. Wenn die Nahrungsmittel die gewinschte Beschaffenheit haben, dann schalten Sie
das Gerat AUS (Power -Taste driicken - alle T asten sind erloschen). Warten Sie bis der
Mortor vollstandig zum Stillstand gekommen ist  und nehmen Sie den Mixbehélter vom
Motorsockel. Nehmen Sie danach den Deckel vom Mixbehdlter . Flissige Produkte - vom
Getréink bis zu zGhfliissigem Teig - kénnen Sie oben aus dem Mixbehélter ausgieBen.

WICHTIG: Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf den Teilen des Gerdts eintrocknen.
Reinigen Sie das Gerdt sofor t nach jeder Verwendung nach der Anleitung ("Pflege

und Reinigung’)

WICHTIG: Sollten Sie beim Verarbeiten Flissigkeit auf dem Motorsockel entdecken,
schalten Sie das Gerdt umgehend AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Nehmen Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel und trocknen Sie den
Motorsockel mit einem Tuch. Priifen Sie ob der Messereinsatz sowie der Dichtungsring
richtig eingesetzt sind und der Boden des Mixbehdilters dicht ist.



Pflege und Reinigung

WARNUNG: Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

WARNUNG: Tragen Sie geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heif3en Flissigkeiten
gearbeitet haben. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehélter zu verbrennen
oder an herausgespritzten oder iberlaufenden Flissigkeiten oder Dampf zu verbrihen.

ACHTUNG: Niemals harte oder schar fkantige Gegensténde, schar fe Reiniger
(Desinfektionsmittel], Scheuerhilfen (Topfreiniger) oder Scheuermittel zum Reinigen des
Gerdts oder der Einzelteile ver ~ wenden. W enden Sie beim Reinigen des
Messereinsatzes keine Gewalt an, um die Klingen nicht zu verbiegen und das Lager
nicht zu beschédigen.

Den Mixbehdilter reinigen

1. Leeren Sie den Mixbehdlter vollsténdig aus und spilen Sie lose anhaftende
Nahrungsmittel mit klarem Wasser aus.

2. Setzen Sie den Mixbehdlter im Anschluss wieder auf den Motorsockel und achten
Sie darauf, dass der Behdlter richtig eingerastet ist.

3. Fillen Sie danach heie Spilmittellésung in den Mixbehélter. Das Messer muss mit
der L5sung bedeckt sein. VerschlieBBen Sie den Mixbehdilter mit dem Deckel, schalten Sie
das Gerit ein (erst die Power -Taste und im Anschuss die Blend-T aste driicken) und lassen
Sie es einige Sekunden lang arbeiten.

4. Schalten Sie AUS (Power -Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle
Tasten erloschen sind). W arten Sie bis das Messer steht und nehmen Sie den
Mixbehélter vom Motorsockel.

5. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

6. Nehmen Sie den Deckel vom Mixbehdlter und gief3en Sie die Spilmittellésung aus.
Anhaftende Rickstdnde an den Wénden des Mixbehdlters kénnen Sie mit einer
Spilbirste aus Kunststoff leicht entfer nen.

WARNUNG: Arbeiten Sie besonders vorsichtig im Bereich des Messereinsatzes, um sich
an den scharfen Klingen nicht zu schneiden und den Messereinsatz nicht zu beschédigen.

WICHTIG: In den meisten Fallen wird der Mixbehdlter jetzt bereits hygienisch
sauber sein. Sollten allerdings noch Nahrungsmittelreste auf dem Messereinsatz im
Mixbehélter anhaften, dann trennen Sie den Mixbehélter von der Fassung und dem
Messereinsatz und reinigen die Bauteile einzeln (siehe ‘Den Mixbehdlter zerlegen

N

und hartnéckige Ricksténde entfernen’)
7. Spilen Sie Mixbehdlter, Deckel und Nachfiilldeckel mit war mer Spilmittellésung.

8. Spilen Sie Mixbehdlter, Deckel und Nachfiilldeckel danach mit klarem W asser aus,
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trocknen Sie die Teile mit einem Geschirrtuch vorsichtig ab und lassen Sie sie an einem
fir kleine Kinder unzugénglichen Ort an der Luft trocknen.

HINWEIS: Der Mixbehdlter , Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und
Silikondichtungsring sind Spilmaschinen geeignet. Den Deckel, Nachfilldeckel,
Messereinsatz und Silikondichtungsring legen Sie zum Reinigen in das obere
Spilmaschinenfach, den Mixbehélter kénnen Sie im unteren Fach der Spilmaschine
reinigen. Wahlen Sie zur Reinigung kein zu heifles Spilprogramm.

Den Mixbehdlter zerlegen und harindickige Riickstéinde entfernen

WARNUNG: Die Klingen des Messereinsatzes sind schar ~ f. Behandeln Sie den
Messereinsatz vorsichtig und ohne Gewaltanwendung, um sich nicht zu schneiden und
den Messereinsatz nicht zu beschédigen.

1. Nehmen Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel und halten Sie den Mixbehdilter
iber eine ausreichend grof3e Schale. Lésen Sie die Fassung des Messereinsatzes vom
Behdlterboden. Drehen Sie die Fassung dazu im Uhrzeigersinn und nehmen Sie den
Messereinsatz vom Behélterboden.

ACHTUNG: Der Messereinsatz sitzt eventuell sehr fest. Wenden Sie keine Gewalt an
um das Gerét auseinander zu nehmen.

2, Spilen Sie alle Einzelteile (Messereinsatz, Dichtungsring, Mixbehdlter) in war mer
Spulmittellésung. Festsitzende Nahrungsmittelreste auf den Einzelteilen weichen Sie am
besten einige Minuten ein und beseitigen sie dann mit einer kleinen Kunststoffbiirste oder
einem Spulschwamm. Achten Sie dabei unbedingt darauf, sich an den Klingen nicht zu
schneiden und den Dichtungsring und Messereinsatz nicht zu zerkratzen. W enn sich der
Dichtungsring nicht reinigen Iéisst oder dieser porés ist, dann muss der Dichtungsring ersetzt
werden.

3. Spilen Sie den Messereinsatz, Dichtungsring und den Mixbehdlter mit klarem
Wasser nach und trocknen Sie die Teile danach mit einem sauberen Tuch vorsichtig ab.
Lassen Sie die Bauteile (besonders Messereinsatz und Mixbehélter] an einer geschitzten
und fiir kleine Kinder unzugdnglichen Stelle an der Luft trocknen. Setzen Sie die T eile
nach dem Trocknen wieder zusammen (siehe "Den Mixbehdélter zusammensetzen).

Den Motorsockel reinigen

WARNUNG: Niemals den Motorsockel in der Spilmaschine reinigen.

WARNUNG: Der Motorsockel darf niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten iGber den Motorsockel gieBen oder in

den Motorsockel oder unter den Motorsockel laufen lassen. Niemals den Motorsockel i~ n
Flissigkeiten eintauchen oder auf nasse oder feuchte Ober  fléichen stellen. W ischen Sie
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ibergelaufene Fliissigkeiten sofor t ab. An der Unterseite des Motorsockels sind Lufischlitze.
Achten Sie unbedingt darauf, dass kein Wasser in diese Offnungen laufen oder tropfen kann.

1. Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie den Motorsockel
reinigen.

2, Wischen Sie den Motorsockel danach mit einem feuchten, nicht tropfenden Tich ab.

ACHTUNG: Achten Sie darauf, das Antriebsrad und das Lager des Antriebsrads in
der Mitte der Fassung nicht zu beschddigen. Niemals mit festen, haten Gegensténden
in der Fassung des Motorsockels stochern. Verwenden Sie notfalls eine weiche Birste,
um die Fassung zu reinigen. Wenn Feuchtigkeit in die Fassung des Motorsockels gelangt
ist, dann reinigen und trocknen Sie die Fassung besonders vorsichtig und sorgféltig.

3. Trocknen Sie das Gerdt sorgfdltig ab. Der gesamte Motorsockel muss ganz
trocken sein, bevor Sie das Gerdt wieder zusammensetzen und ver wenden.

WARTUNG: Der Motor Ihres Mixers muss nicht gedlt werden. Sie sollten die
abnehmbaren Gerdteteile und das Gehéduse des Motorsockels lediglich nach den
Angaben in dieser Gebrauchsanleitung reinigen.

WARNUNG: Das Gerdt darf nur in autorisierten Fachwerkstdtten gewartet werden.

Aufbewahrung

Bauen Sie den Mixbehdlter zur Aufbewahrung vollsténdig und richtig zusammen, um
Verletzungen durch das Messer und Verlust einzelner Bauteile zu vermeiden. Setzen Sie den
Mixbehdlter in die Fassung des Motorsockels. Auf diese W eise sind Dichtungsring,
Messereinsatz und Antriebsrad am besten vor Schmutz und Beschédigungen geschitzt.

Bewahren Sie das Gerdt an einem sauberen trockenen Or t auf, an dem es vor
iberméBigen Belastungen (Stof3, Schlag, Schmutz, Feuchtigkeit] geschiitzt und fir
kleine Kinder unzugénglich ist. Legen Sie keine schweren, haten Gegensténde auf das
Gerdit. Der Aufbewahrungsort sollte frostfrei sein und nicht wér mer als 40 °C werden.

Stérungen beseitigen

Der Design Mixer Advanced Pro ist zuverldssig und robust und wird bei richtiger
Bedienung fir gewdhnlich stérungsfrei arbeiten. Sollte dennoch ein Problem auftreten,
dann werden Sie dies in den meisten Féllen ganz leicht selbst beseitigen kénnen. Die
folgende Stérungstabelle soll Sie dabei unterstitzen.

WARNUNG: Fiihren Sie nur Arbeiten am Gerdét durch, die in dieser

Bedienungsanleitung beschrieben sind. W artung und Reparatur des Geréts diir fen
nur von einer autorisier ten Fachwerkstatt durchgefiihr t werden. Verwenden Sie das Geréit
nicht mehr, wenn es vermutlich beschédigt ist oder nicht mehr ewartungsgemafB arbeitet.
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Storung

Beseitigung

Der Motor liisst sich nicht starten
oder die Messer rotieren nicht.

Priifen Sie ob das Netzkabel angeschlossen ist und das Geriit eingeschaltet ist.

Priifen Sie ob der Messereinsaiz richtig montiert und eingesetzt ist im Mixbehilterhoden.
Priifen Sie ob die Power-Taste blinkt und die gewiihlte Funkfionstaste leuchtet.

Driicken Sie immer nur eine Funktionstaste zur Zeit.

Der Motor liiuft stockend
oder zu langsam.

Schalten Sie in die Ice Auto Pulse Funkfion um die Nahrungsmittel mit kurzen heftigen Intervallen
vorab grob zu zerkleinern. Gieflen Sie eventuell einen Teil der Zutaten aus dem Mixhehiter
aus. ZerstoBlen Sie feste Zutaten (Beispiel: Niisse, harte Schokolade) auBlerhalb des Mixers.

Der Motor bleibt wiihrend der
Arbeit stehen oder ldisst
sich nicht mehr EINschalten.

Schalten Sie sofort AUS (Power-Taste driicken - das Geriit ist ausgeschaltet sobald alle
Tasten erloschen sind), wenn der Motor unerwartet anhiilt oder
stecken bleibt, um eine Uberhitzung zu vermeiden. Uberpriifen Sie dann folgende Punkfe:

Der Motor schalfet sich automatisch nach 2 Minuten (Blend-Funktion) oder 1 Minute (bei der
Smoothie und Ice Auto Pulse Funktion) aus um eine Uberhitzung zu vermeiden. Warten Sie
eine kurze Zeit bis Sie wie gewohnt weiterarbeiten.

Der Motor schaltet sich aus Sicherheitsgriinden automatisch ab wenn die Messer verkeilt sind
um eine Uberhitzung zu vermeiden. Zichen Sie in diesem Fall den Netzstecker und l6sen Sie
vorsichtig die Blockade im Mixbehdilter bevor Sie das Geriit wieder EINschalten.

Nehmen Sie den Mixbehiilter vom Motorsockel und beseitigen Sie vorsichtig, mit
einem Kochloffel aus Holz oder Kunststoff, festsitzende Nahrungsmittelstiicke im Bereich
des Messers. Wenden Sie dabei keine Gewalt an, um das Messer nicht zu beschidigen.

Lerkleinern Sie harte Zutaten (Beispiel: Niisse, harte Schokolade) auBerhalb des Mixers.
Nehmen Sie eventuell einen Teil der Zutaten aus dem Mixbehdilter und versuchen Sie

es danach zuniichst mit der Ice Auto Pulse Funktion.

ACHTUNG: (iberlasten Sie nicht den Motor mit zu harten oder zu groBien Zutaten.
Uberfiillen Sie nicht den Mixbehilter. Verarheiten Sie feste Zutaten eventuell in mehreren
Arbeitsgiingen. Der Mixer ist nicht zum Verarbeiten von Knochen oder Niissen mit Schale
oder fiir zu harte Zutaten geeignet.

Der Boden des Mixbehiilters
lockert sich wiihrend der Arbeit;
Flissigkeit tritt aus.

Schalten Sie sofort AUS (Power-Taste driicken - das Gerit ist ausgeschaltet sobald alle
Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker.

Leeren Sie den Mixbehiilter sofort aus. Reinigen und trocknen Sie den Motorsockel.
Wenn Fliissigkeit in den Motorsockel oder in die Luftschlitze am Boden des
Motorsockels eingedrungen ist, lassen Sie das Gerdt in einer Fachwerkstatt berpriifen.

Vergewissern Sie sich, dass der Mixbehilter nach der Anleitung ("Mixbehilter
zusammensetzen') richtig und vollstindig zusammengesetzt ist.

TIPP: Priifen Sie vor dem Einfillen der Zutaten die Dichtigkeit des Mixbehdlter mit
etwas Wasser. Priifen Sie den Dichtungsring und ersetzen Sie ggf. durch ein
Originalersatzteil vom Hersteller.

Es gelingt Ihnen nicht,

den Mixhehlter abzudichten;
Flissigkeit tritt am Boden

des Mixbehiilters aus.

Leeren Sie den Mixbehilter sofort aus. Zerlegen Sie den Mixbehiilter und priifen
Sie die Einzelteile auf Verkrustungen oder Beschiidigungen (Kratzer, Risse, Spriinge,
Verformungen). Reinigen Sie gegebenenfalls die Bauteile.

Ersetzen Sie beschiidigte Bauteile durch Originalersatzteile des Herstellers (z.B. Dichtungsring).
Setzen Sie den Mixbehilter nach der Anleitung wieder zusammen.
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ACHTUNG: Niemals das Gerdt mit ungeeigneten oder beschédigten Bauteilen betreiben.
Verwenden Sie ausschlieflich Bauteile, die vom Hersteller fiir diesen Zweck vorgesehen
und zugelassen sind. Wenden Sie sich dozu an Ihren Héindler.

Die Fassung des Messereinsatzes | Achten Sie unbedingt darauf, die Fassung zum Abschrauben vom Mixbehilter
[iisst sich nicht abschrauben. im Uhrzeigersinn zu drehen.

Schieben Sie die Hand durch den Griff des Mixbehilters, so dass der Griff hinter dem
Handriicken liegt. Fassen Sie mit der anderen Hand an die Fassung des Messereinsatzes
und drehen Sie dann die Fassung im Uhrzeigersinn.

TIPP: Der Mixhehilter ldsst sich eventuell etwas leichter abdichten und wieder zerlegen,
wenn Sie den Dichtungsring vor dem Zusammenbau mit einem Tropfen Speisedl einreiben.

Die Nahrung ist ungleichmiifig Entweder es wurde zu viel Nohrung auf einmal verarbeitet oder die Nahrungsmittelstiicke
zerhackt. waren zu grof. Schneiden Sie die Nahrungsmittel in kleinere Stiicke gleicher Grofie (nicht
grofer als 2 cm) und verarheiten Sie kleinere Portionen zur Zeit.

Die Nahrung wird zu fein oder Die Nahrungsmittel wurden zu lange verarbeitet. Verarbeiten Sie die Nahrungsmittel kiirzer
wilssrig. oder in Impulsen mit der Ice-Auto-Pulse-Tuste.

Die Nahrung bleibt am Messer Verarheiten Sie nicht zu viel Nohrung auf einmal. Schalten Sie sofort AUS (Power-Taste
haften. driicken - das Gerit ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den

Netzstecker. Sobald die Messer still stehen, nehmen Sie den Deckel ab und leeren den
Mixbehiilter mit Hilfe eines kleinen Gummischabers aus.

Gewdhrleistung/Garantie

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss
weiterer Anspriiche und innerhalb von zwei Jahren nach dem Kaufdatum, kostenlos ersetzt
oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kéufers besteht nicht, wenn der Schaden
an dem Gerdt auf unsachgemdfBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefihrt
werden kann. Ohne unsere schriftliche Einwilligung er folgte technische Eingriffe von
Dritten fihren zum sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Entsorgungshinweis

Das Gerét muss entsprechend den 6r tlichen Bestimmungen zur Entsorgung von
Elektroschrott entsorgt werden. Infor mieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem 6r  tlichen
Entsorgungsunternehmen.
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Dips, Saucen, Dressing, Curry-Pasten

Guacamole

Fir 4 Personen

1 grofle Avocado, geschélt, ohne Stein und klein geschnitten
40 ml Zitronensaft

1/2 Tasse Schmand

1 Teelsffel fein geschnittener Knoblauch

1 Teelsffel Chili

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéhlen Sie die Blend-T aste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie cremig sind. Ser  vieren Sie den Dip mit Nachos, Brotsticks oder rohen
Gemiisesticks.

Pesto Dip

I Tasse frische Basilikumblétter

1 Zehe Knoblauch, geschélt und fein geschnitten
40 ml Zitronensaft

60 g Pinienkerne

1/2 Tasse Oliven Ol
1/2 Tasse Cottage Cheese (kérniger Frischkdse)
60g frischer Parmesankdse, gerieben

Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehélter und wéhlen Sie die Blend-T aste. Verarbeiten
Sie die Zutaten bis sie cremig sind. Ser vieren Sie den Dip mit geréstetem Fladenbrot.

Ricotta und Oliven Dip

1 Bund frischer Koriander, ohne Sténgel

200 g Ricotta Kése

200g Cottage Cheese (kérniger Frischkdse)

125 ml Sahne

2 Teeloffel ~ Zitronensaft

1/2 Tasse frischen Parmesankdse, gerieben

1 Essleffel Kapern, abgetropft

1/4 Tasse  schwarze Oliven, ohne Stein und klein geschnitten
1/2 Tasse gerdstete Pinienkerne

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wahlen Sie die Blend-T aste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie cremig sind. Ser vieren Sie den Dip gekihlt mit rohen Gemusesticks.
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Gerducherte Lachs Pastete

| Teelsffel ~ geriebene Zitronenschale
1 Essléffel — Zitronensaft

125¢g Frischkase

100 g gerducherter Fisch ohne Haut und Grdéten (Lachs, Forelle oder Makrele)
2 Teeléffel ~ Sahnemeerrettich

1 Teelsffel  frische Pefersilie

weifer Pfeffer zum Abschmecken

Geben Sie die Zitronenschale, Zitronensaft und den Frischkése in den Mixbehélter . Mit
der Ice-Auto-Pulse-Taste bearbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Schieben Sie
im Anschluss die Zutaten mit Hilfe eines kleinen Gummischabers von den Seiten des
Mixbehéilters nach unten. Geben Sie den Fisch, Sahnemeerrettich, Petersilie und Pfeffer
dazu und verarbeiten Sie die Zutaten mit der Ice-Auto-Pulse-T  aste. Schieben Sie die
Zutaten im Anschluss wieder mit dem Gummischaber von den Seiten des Mixbehdlters
nach unten. Mit der Blend-Bste verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Richten
Sie die fer tige Pastete mit einem Loffel auf einem Ser  vierteller an, glétten Sie die
Oberfldche und decken die Pastete mit Frischhaltefolie ab. Stellen Sie die Pastete kiihl.
Servieren Sie die Pastete zu Kréicker n oder Toastbrot.

Mayonnaise

2 Eigelb
1 Teeloffel Senfkérner
1 Essléffel Essig
Salz und weif3en Pfeffer zum Abschmecken
125 ml Pflanzens!

Geben Sie die Eigelbe, Senf, Essig, Salz und Pfeffer in den Mixbehéilter und verarbeiten Sie die
Zutaten mit der Blend-T aste bis die Zutaten cremig und luftig aufgeschlagen sind.
Wahrend der Mixer weiter arbeitet geben Sie langsam das Pflanzenél durch die
Nachfilléffnung des Deckels. V erarbeiten Sie die Zutaten mit der Blend-T aste bis das
Gemisch fester wird. Dies davert ca. 1 Minute.

Mayonnaise Variantionen:
Himbeere:  ersetzen Sie 1 Essléffel Essig mit 1 Essléffel Himbeer -Essig

Knoblauch: ~ Geben Sie 2 Knoblauchzehen, geschdélt und f ein geschnitten zur
Eigelbmischung
Kréuter: Geben Sie 1/2 T asse frische gehackte Krduter (wie z.B. Basilikum,

Petersilie, Thymian oder Schnittlauch) zur fer tigen Mayonnaise.
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Avocado Dressing

1 Essloffel Zitronensaft
1/2 Tasse Schmand
3 Essloffel Sahne

2 Tropfen Tabascosauce

1 Teelsffel ~ Honig

1 Avocado, geschdlt, ohne Stein und klein geschnitten
1 Zehe Knoblauch, geschélt und fein geschnitten

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéhlen Sie die Blend-T aste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie cremig sind. Ser vieren Sie das Dressing zu Kar foffelsalat.

Kréiuter Dressing

3/4 Tasse gemischte frische Krduter (Petersilie, Koriander , Minze, Schnittlauch,
Rosmarin und Basilikum)

] Zehe Knoblauch, geschélt und fein geschnitten (bei Bedarf)

2 Essloffel Oliven Ol

3 Essloffel Balsamico Essig

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéhlen Sie die  Blend-Taste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie sich ver mengt haben. Ser vieren Sie das Dressing zu  Lamm, Hihner fleisch
oder Fisch.

Cremige Zucchini-Sauce
2 Teeloffel ol

3 Zucchini, in Scheiben geschnitten
2 Zwiebeln, klein geschnitten
165 ml Sahne
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
60 g Butter, geschmolzen
1/2 Tasse frischer Parmesankése, gerieben

geriebene Muskatnuss

Erwdrmen Sie das Ol in einer mittelgrofien Pfanne und braten Sie die Zucchinischeiben
und die Zwiebeln fir ca. 4-5 Minuten oder bis sie gar sind. Stellen Sie die Pfanne zur
Seite bis die Zutaten abgekihlt sind. Geben Sie die abgekihlten Zutaten in den
Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis sie sich ver mengt
haben und cremig sind. Geben Sie dieses Gemisch aus dem Mixbehdlter zusammen mit
den restlichen Zutaten zuriick in die Pfanne. Erwdrmen Sie die Zutaten bei leichter Hitze
solange bis sie anfangen zu kécheln. Servieren Sie die Sauce sofort warm zu gekochten

Nudeln.
TIPP: Erseizen Sie die Zucchini durch 250 g Pilze um eine Pilz-Sauce herzustellen.
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Woiirzige Pfirsich Sauce

410g Pfirsiche aus der Dose

125 ml WeiBwein

2 Zehen Knoblauch, geschélt und fein geschnitten
2 Teelstfel  frischer, geriebener Ingwer

1 kleine rote Chili, fein geschnitten

1 Essleffel Zitronensaft

2 Essloffel sifBer Sherry

2 Essloffel Honig

2 Teelsffel  helle Soja Sauce

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéhlen Sie die Blend-T aste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie cremig sind. Ser vieren Sie die Sauce zu Hahnchenfleisch oder Schwein.

Satay Sauce

2 Zehen Knoblauch, geschélt

1 kleine Zwiebel, geschdlt und geviertelt
2 Teelsffel Erdnussél

1/2 Tasse geréstete Erdnisse

1 kleine Chili, halbiert und ohne Kerne
165 ml Wasser

2 Esslsffel Zitronensaft
1 Essléffel ~ dunkle Soja Sauce
2 Essloffel Kokosnussmilch

| Teeléffel ~ brauner Zucker
Geben Sie den Knoblauch und die Zwiebel in den Mixbehdlter und betdtigen Sie die
Ice-Auto-Pulse-Taste so oft, bis die Zutaten fein geschnitten sind. Er wdrmen Sie das

Erdnussél in einem Topf und braten Sie den Knoblauch und die Zwiebeln darin solange,
bis diese leicht gebréunt sind. Die ibrigen Zutaten fillen Sie jetzt in den Mixbehéilter und
wéhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie die Zutaten bis sie cremig sind. Geben Sie diese
Mischung im Anschluss zum Knoblauch-Zwiebelgemisch in den Topf und erwdrmen Sie alle
Zutaten. Ser vieren Sie die Sauce sofor t war m oder bewahren Sie die Sauce abgedeckt  im
Kihlschrank auf.

TIPP: Satay Sauce dickt bei Lagerung nach. In diesem Fall ver mengen Sie die Sauce mit
ein bisschen warmen Wasser.

Grine Thai Curry-Paste

4 grofle grine Chilis, grob geschnitten und ohne Stiel

I Teeléffel  schwarze Pfefferkérner

1 Zwiebel, grob geschnitten

2 Zehen Knoblauch, geschélt

1 Bund Koriander, mit Wurzel, gewaschen und geschnitten
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I Stange Zitronengras, in feine Scheiben geschnitten

I Teelsffel  Salz

2 Teeléffel ~ gemahlener Koriander

1 Teeloffel ~ gemahlener Cumin (Kreuzkimmel)
2 Teeléffel  getrocknete Garnelen Paste

| Teelsffel ~ gemahlenes Kurkuma

250 ml ol

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéihlen Sie die  Blend-Taste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie eine cremige Paste erhalten haben.

TIPP: Schieben Sie im Anschluss die Zutaten mit Hilfe eines kleinen Gummischabers von
den Seiten des Mixbehélters nach unten und geben Sie bei Bedarf ein bisschen mehr Ol
oder Wasser hinzu.

TIPP: Lagern Sie die Curry-Paste in einem luftdichten Behdlter im Kiihlschrank.
TIPP: Ersetzen Sie das Zitronengras mit 2 Teeléffeln fein geriebener Zitronenschale.

TIPP: Diese Curry-Paste schmeckt am besten zu Schweinefleisch. Nehmen Sie 2 Essléffel
Paste pro 500 g Schweinefleisch.

Malaysische Curry-Paste

1/2 Tasse Koriander Samen

1 Essloffel Cumin (Kreuzkimmel) Samen
2 Teeloffel Fenchel Samen

1/4 Tasse getrocknete Chilis, in Stickchen

6 Zehen Knoblauch, geschalt
4 Teeléffel  frischer geriebener Ingwer
5 Kemirinisse, gehackt

2 Essléffel  getrocknete Kokusnuss

3 Teelsffel ~ Blachan (Garnelen Paste)

2 Teeléffel  Tamarinde Paste

2 Teeléffel ~ gemahlenes Kurkuma

4 Stangen  Zitronengras, in feine Scheiben geschnitten

400 ml ol

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und wéhlen Sie die  Blend-Taste. Verarbeiten Sie die
Zutaten bis sie eine cremige Paste erhalten haben.

TIPP: Lagern Sie die Curry-Paste in einem luftdichten Behélter im Kihlschrank.
TIPP: Kemirinisse, Blachan und Tamarinde Paste gibt es in Asialaden.
TIPP: Statt Kemirinisse kénnen Sie auch Erdnisse oder Macadamianisse nehmen.

TIPP: Diese Curry-Paste schmeckt am besten zu Fisch und Schalentieren.  Nehmen Sie 2
Essléffel Paste pro 500 g Fisch oder Meeresfrichten.
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155¢g Nachos

2 Tomaten, geschdlt und fein geschnitten
1/2 Tasse aromatischer Kése, gerieben
1/2 Tasse Romano Kaése, gerieben

Avocado Garnierung

1 grofle Avocado, geschdilt, ohne Stein und klein geschnitten
2 Teelsffel  Zitronensaft

1/2 Tasse Schmand

2 Frihlingszwiebeln, fein geschnitten

2 Zehen Knoblauch, geschdlt und fein geschnitten

1 Teelsffel — Chili

Schichten Sie Nachos und die T omaten in einer fever festen Auflaufform und bedecken
Sie die Schichten mit Kése. Schieben Sie die Auflaufform bei 200°C fiir 10-15 Minuten
oder bis der Kése geschmolzen und goldgelb ist in den Ofen. Fir die Gamierung geben
Sie die Avocado, Zitronensaft, Schmand, Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Chili in den
Mixbehélter. Waéhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie die Zutaten bis sie cremig sind.
Loffeln Sie die Mischung auf die Gberbackenen Nachos und ser vieren Sie diese sofort.

12 Scheiben weif3es Toast, ohne Rinde
2 Teelsffel Senfkérner

4 Essloffel frischer Parmesankdse, gerieben

1/2 Tasse aromatischer Kése, gerieben

1 Essleffel frischer Koriander, fein geschnitten
Cayenne Pfeffer

1 Ei, leicht geschlagen
Pflanzenél zum Frittieren

Pesto

I Tasse frische Basilikumblétter

2 Zehen Knoblauch

2 Essléffel Zitronensaft

60g Pinienkerne

1/2 Tasse Oliven Ol

60 g frischer Parmesankése, gerieben

Nehmen Sie ein Nudelholz und rollen Sie die Brotscheiben so flach wie méglich aus.
Vermengen Sie die Senfkér  ner, Par mesankése, aromatischen Kase, Koriander und
Cayenne Pfeffer in einer Schissel und schmecken Sie das Gemisch ab. T  eilen Sie die
Mischung so ein, dass Sie jede T oastscheibe einseitig zur Hélfte mit dieser Mischung
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bedecken kénnen. Streichen Sie mit einem Pinsel die geschlagenen Eier auf die andere
Halfte der Toastscheibe. Rollen Sie die T oastscheibe straff auf. Die Fillung (1/2 Kése-
Mischung und 1/2 Ei) wird dabei nach Innen eingerollt. Rollen Sie die Scheibe von der
Seite mit der Kdse-Mischung zur Seite mit dem Ei hin auf, dass das Ei die bastenden
verklebt. Legen Sie die fertigen Rollen nebeneinander auf ein Backblech und stellen Sie
die Rollen abgedeckt kalt bis Sie sie fer tig verarbeiten wollen.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und frittieren Sie die Késerollen bis diese gleichméfig
gebraunt sind. Tropfen Sie die fertigen Késesticks auf einem Stiick Kiichenpapier ab.
Fir das Pesto geben Sie alle Pesto-Zutaten in den Mixbehélter und wahlen Sie die
Blend-Taste bis alle Zutaten vermengt sind. Servieren Sie das Pesto zu den Késesticks.

TIPP: Benutzen Sie Vollkornmehl oder Kérnerbrot statt hellem Toastbrot.

6 Scheiben  weifles Toast, ohne Rinde

250g grine Garnelen, ohne Schale und Darm
1 Essloffel Soja Sauce

2 Teelétfel ~ Maismehl

2 Teelstfel — Schnittlauch, fein geschnitten

1 Teelffel  frischer Ingwer, fein gerieben
1 Ei, leicht geschlagen
I Tasse Sesamkérner

Ol zum Frittieren

Schneiden Sie jede Scheibe T oast in 4 gleiche Streifen und legen Sie diese beiseite.
Geben Sie die Gar nelen, Soja Sauce, Maismehl, Schnittlauch und Ingwer in den
Mixbehélter. Wéhlen Sie die Blend-T aste und verarbeiten Sie alle Zutaten bis diese
cremig sind. Streichen Sie diese Mischung auf jeweils eine Seite der T oaststreifen.
Dariiber streichen Sie das Ei und im Anschluss besprenkeln Sie die Toaststreifen mit den
Sesamkdrnern.

Erwdrmen das Ol in einer Pfanne und frittieren Sie jeweils 4 Toaststreifen auf einmal bis
diese goldbraun sind. Mit einer Schépfkeller nehmen Sie die baststreifen aus der Pfanne
und lassen Sie die Toaststreifen auf einem Stiick Kiichenpapier abtropfen. Ser vieren Sie
die Toaststreifen sofort warm mit Soja Sauce.

Suppen

Wonton Suppe

125¢g mageres Schweinefleich, grob geschnitten
125¢g grine Garnelen, ohne Schale und Darm

2 cm Stiick  frischer Ingwer, fein gerieben
| Essléffel  Soja Sauce

1/2 Teeloffel Salz

1 Zehe Knoblauch
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1/4 Teelsffel Sesam Ol

16 W ontonbldtter

Ix60g Ei, leicht geschlagen

I Liter Hihnerbrihe

2 Charlotten, fein geschnitten

Geben Sie das Schweinefleisch, Gar nelen, Ingwer, Soja Sauce, Salz, Knoblauch und
Sesam Ol in den Mixbehélter. Mit der Ice-Auto-Pulse-Taste bearbeiten Sie die Zutaten bis
diese zu einer Paste verarbeitet sind.

Geben Sie einen Teeléffel der Paste auf die Mitte eines W ontonblattes und bestreichen
Sie die Enden des Wontonblattes mit dem Ei. Falten Sie die Blétter zu einem Dreieck und
driicken Sie die Enden fest zusammen. Achten Sie darauf, dass hierbei méglichst keine
Luft mit eingeschlossen wird. Bestreichen Sie zwei Ecken des Dreiecks mit dem Ei und driicken
Sie die Enden fest aneinander . Geben Sie die W ontonséckchen in kochendes
Salzwasser und kochen Sie die Sackchen fir ca. 10 Minuten.

In der Zwischenzeit kochen Sie in einem anderen Topf die Hihnerbrihe auf und kécheln
diese dann auf niedrigerer Flamme fiir 2-3 Minuten. Mit einer Schépfkelle holen Sie die
Wontonsdckchen aus dem kochendem Wasser. Geben Sie jeweils 4 Wontonséackchen in
einen von 4 Suppenteller n und fillen Sie die Suppenteller mit der Hihnerbrihe auf.
Garnieren Sie die fertigen Portionen mit den fein geschnittenen Charlotten.

Mais und Speck Suppe
1 Essloffel ol

] Zwiebel, fein geschnitten

4 Zehen Knoblauch, geschdlt und fein geschnitten

2 Teelsffel ~ gemahlener Koriander

I Teelsffel ~ Cajun Gewirz

3 Tassen frische Maiskérner

3 Tassen Hihnerbrihe

125 ml Milch

125 ml Sahne

3 Speckscheiben, ohne Schwarte fein geschnitten

2 Essloffel Schnittlauch, fein geschnitten

Erwdrmen Sie das Ol in einem groBem T opf und geben Sie Zwiebeln, Knoblauch,
Koriander und Cajun Gewiirz hinein. Kochen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze und pemanentem
Rihren solange, bis die Zwiebeln gar sind. Geben Sie dann den Mais, Hihnerbrihe und
Milch dazu. Kochen Sie die Zutaten auf und kécheln Sie die Suppe im Anschluss fir ca.
30 Minuten auf kleiner Flamme. Nach den 30 Minuten lassen Sie die Suppe abkihlen.
In einer kleinen Pfanne braten Sie die Speckstreifen bis diese knusprig sind. Lassen Sie
die Speckstreifen auf einem Kiichentuch abtropfen. Geben Sie die Suppe (eingeteilt in 2
Portionen und NICHT alles auf einmall) in den Mixbehélter. Wahlen Sie die Blend-Taste
und verarbeiten Sie alle Zutaten bis diese cremig sind. Im Anschluss geben Sie die fer  tige
Suppe zum Aufwdr men zuriick in den T opf. Geben Sie die Sahne, Speckstreifen und
Schnitflauch dazu. Servieren Sie die Suppe sofort warm.
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Kirbis Suppe
2 Esslffel Pflanzensl

| Zwiebel, fein geschnitten

2 Zehen Knoblauch, geschélt und fein geschnitten

400 g ButternutKiirbis, geschdlt und geschnitten in ca 2 cm grof3e Stiicke
1 Liter Hihnerbrihe

Erwdrmen das Ol in einem groflem Topf, geben Sie Zwiebeln und Knoblauch hinein und
braten Sie diese fiir ca. 5 Minuten an. Geben Sie den Kiirbis in den Topf und vermengen Sie
die Kirbissticke mit dem Zwiebelmix. Im Anschluss fillen Sie den T opf mit der
Hihnerbrihe auf und bringen alles zum Kochen. Kécheln Sie den Mix auf niedriger
Flamme und geschlossenem Deckel fir ca. 20 Minuten bis der Kirbis gar ist. Nachdem
die Suppe abgekihlt ist fillen Sie sie langsam potionsweise in den Mixbehélter. Wahlen
Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind. GieBen Sie
die fertige Suppe jetzt zuriick in den T opf und kochen Sie die Suppe kurz auf. Schmecken
Sie die Suppe mit Salz und Pfeffer ab und ser vieren Sie die Suppe sofort warm.

Sif3-pfeffrige Tomaten-Suppe
1 Essléffel Ol

2 Zehen Knoblauch, geschélt und fein geschnitten
2 Stangen Lauch, in Scheiben geschnitten
2x410g Dosentomaten, piriert

2 Teeléffel ~ Hihnerbrihe-Pulver

1 Essloffel Tomatenmark

2 Teelsffel ~ brauner Zucker

1 Lorbeerblatt

1/4 Teeléffel ~getrockneter Thymian

1 Teeléffel  frische Minze, gehackt

1 Teeloffel  frischer Koriander, gehackt
1/4 Teelsffel gemahlene Nelken

1 Prise Cayenne Pfeffer

2 Essloffel frische Pefersilie, gehackt

Erwdrmen Sie das Ol in einem groBBem Bpf, geben Sie Lauch und Knoblauch hinein wnd
braten Sie beides bei mittlerer Hitze fir ca. 2-3 Minuten an. \érmengen Sie in einer seperaten
Schiissel T omaten, T omatenmark, Hiihnerbriihen-Pulver , braunen Zucker , Lorbeerblatt,
Thymian, Minze, Koriander, Nelken und Pfeffer. Geben Sie die omaten-Mischung in den Topf
zum Lauch und Knoblauch und kochen Sie alle Zutaten auf. Kécheln Sie die Suppe bei
mittlerer Hitze fir ca. 20 Minuten oder bis sich die Fliissigkeit um 1/3 reduzier t hat. Geben
Sie die Suppe nachdem sie abgekihlt ist (eingeteilt in 2 Por tionen und NICHT alles auf
einmall) in den Mixbehdlter . Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie alle
Zutaten bis diese cremig sind. Im Anschluss geben Sie die fetige Suppe zum Aufwémen
zuriick in den Topf. Servieren Sie die Suppe sofort warm garniert mit Petersilie.
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Salate

Garnelen Salat mit Himbeer-Dressing

500 g gekochte Garnelen, ohne Schale und Darm
100 g Salatmix

100 g Zuckerschoten

1 Orange, geschdlt und filetiert

2 Kiwis, geschdlt und in Scheiben geschnitten

Himbeer-Dressing

125¢g frische oder aufgetaute Tiefkihl-Himbeeren
2 Essléffel Balsamico Essig

2 Essléffel Pflanzens!

I Teeloffel frische Minze, gehackt

1 Essloffel Zucker

Richten Sie den Salatmix, Gar  nelen, Zuckerschoten, Orangen und Kiwi dekorativ auf

Serviertellern an und stellen Sie die Teller bis zum Ser vieren kihl. Fir das Dressing geben
Sie die Himbeeren in den Mixbehdlter. Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die
Himbeeren bis dliese cremig sind. Geben Sie die Himbeersauce durch ein  Sieb, um sie von den

Kernen zu befreien, und ver mengen Sie die Himbeersauce im Anschluss mit Essig, Ol, Minze
und Zucker. Servieren Sie das Dressing Giber den angerichteten Salat.

TIPP: Sie kénnen die Gar nelen gegen 2 Hummerschwdnze (gekocht und geschdlf] aus-
tauschen. Schneiden Sie das Hummerfleisch in ca. 1 cm dicke Medaillons.

Frischer Gemiise Salat mit Pepita-Dressing

2 Karotten, in feine Streifen geschnitten

1 Pastinake, in diinne Scheiben geschnitten

125¢g Zuckerschoten, in Streifen geschnitten

1 Rote Beete, gekocht und in Streifen geschnitten

1 roter Apfel, klein geschnitten und ohne Ker ngehduse

2 Teelsffel ~ Zitronensaft
1 Essleffel frischer Koriander, gehackt

Pepita-Dressing

100 g Pepita-Kerne (mexikanischer Kirbis), geréstet

1 Essléffel  Zitronensaft

2 Essloffel Balsamico Essig

1 Zehe Knoblauch, geschalt und fein geschnitten

1 Essloffel Dijon Senf

Vermengen Sie Karotten, Pastinake, Zuckerschoten, Rote Beete, Apfel, Zitronensaft und
Koriander miteinander und geben Sie den Gemisemix in eine Sewierschissel. Stellen Sie
die Schissel bis zum Ser vieren kihl. Fir das Dressing geben Sie alle Dressing-Zutaten in
den Mixbehélter. Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig sind. Servieren Sie das Dressing zum Salat.
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Eier Salat mit frischem Kréuter-Dressing

1 Bund Rucola Salat, gewaschen und geschnitten

6 hart gekochte Eier, geschélt und geviertelt

2T omaten, geviertelt

1A vocado, geschélt, ohne Stein und in Streifen geschnitten
12 schwarze Oliven ohne Stein

Frische Kréuter-Dressing

1 Tasse Sahne

2 Essloffel frische Petersilie, gehackt

1 Essleffel frische Basilikumblatter, gehackt
1 Essleffel frischer Koriander, gehackt

2 Essloffel  Apfelsaft

1/4 Teelsffel gemahlene Muskatnuss

Richten Sie den Rucola Salat, Eier , Tomaten, A vocadostreifen und Oliven dekorativ auf
Serviertellern an und stellen Sie die Teller bis zum Ser vieren kihl. Fir das Dressing geben
Sie die Sahne, Petersilie, Basilikum, Koriander , Apfelsaft, Muskatnuss und Pfeffer (zum
Abschmecken) in den Mixbehdélter . Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die
Zutaten bis diese cremig sind. Servieren Sie das Dressing Uber den angerichteten Salat.

Hauptgerichte

Thai Fisch Kuchen

I kleine Zwiebel, geschdlt und geviertelt
2 Zehen Knoblauch, geschélt

2 Stiicke Ingwer, geschalt

2 rote Chilis

2 cm Stiick  frisches Zitronengras

6 frische Kafir Zitronenbldtter

1/4 Bund frischer Koriander, gehackt
350¢g weif3es grétenfreies Fischfilet, in Wir fel geschnitten
Ix60g  Ei

2 Essléffel Wasser

1 Essloffel Fisch Sauce

8 grine Bohnen, gekocht und in Streifen geschnitten
Ol zum Anbraten

Geben Sie Zwiebel, Knoblauch, Ingwer , Chilis, Zitronengras, Zitronenblétter und
Koriander in den Mixbehdlter und wdhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste, bis die Zutaten
fein geschnitten sind. Jetzt geben Sie den Fisch, Ei, W asser und Fisch Sauce hinzu und
verarbeiten Sie die Zutaten mit der Blend-T aste bis die Zutaten cremig sind. Geben Sie
die fer tige Fischmasse in eine Schissel und rihren Sie mit einem Léffel die Bohnen
hinein. Formen Sie mit der Fischmasse 24 kleine Fisch Kuchen. Er warmen Sie das Ol in
einer groBBen Pfanne und geben Sie nach und nach die Fisch Kuchen in die Pfanne.
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Braten Sie die Fisch Kuchen solange, bis Sie goldbraun und gar sind (ca. 1 O Minuten).
Servieren Sie die Fisch Kuchen mit einer Gurken Sauce. Fir die Sauce vermengen Sie
1/3 Tasse warmen Honig mit 1 Essléffel Zitronensaft und 1 Essléffel fein geschnittene,
geschélte Gurke.

Lamm Steaks mit Rosmarin-Parmesan-Kruste
4 Scheiben  weif3es Brot, ohne Rinde

1/4 Tasse frischer geriebenen Parmesan Kase
2 Teelstfel  frisches Rosmarin
4 Lammkeulen Steaks
Mehl
1 Ei, leicht geschlagen
2 Essloffel ol
60g Butter

1 Essleffel Zitronensaft
2 Essloffel Kapern, abgetropft

Geben Sie das Brot in Stiicke gebrochen mit dem Par ~ mesan und Rosmarin in den
Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste, bis die Zutaten fein zerkriimelt sind.
Geben Sie die Brot-Mischung auf einen groBen T eller. Nehmen Sie das Fleisch und
wilzen Sie es zunédichst im Mehl wobei Sie iiberschiissiges Mehl abklopfen. Tauchen Sie
das Fleisch im Anschluss in das aufgeschlagene Ei und dann wélzen Sie es in der Brot-
Mischung. Erwérmen Sie das Ol in einer groBen Pfanne  und braten Sie das panier fe
Fleisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten bis es goldbraun  und gar ist. Legen Sie das
fertig gebratene Fleisch zum Abtropfen auf ein Stick Kichenpapier  , stellen Sie es
beiseite und halten Sie es war m. Reiben Sie die Pfanne mit einem Stiick Kiichenpapier
aus und er wérmen Sie die Butter in der Pfanne. Geben Sie die Kaper n und den
Zitronensaft hinzu und kochen Sie die Mischung einmal auf. Ser vieren Sie die Zitronen-
Sauce zum Fleisch.

Fischhappen mit Ei-Zitronen Sauce

500 g weiBBes grdtenfreies Fischfilet, in Wiirfel geschnitten
3/4 Tasse alte Brotkrumen
2 Zehen Knoblauch, geschélt

1/2 Teeléffel Kurkuma
1 Essleffel Paprikapulver

I Teeloffel ~ gemahlener Cumin (Kreuzkimmel)
1 Essleffel frischer Koriander, gehackt

| Teelsffel — frischer geriebener Ingwer

1 Ei, leicht geschlagen

3 Tassen Hihnerbriihe

Ei-Zitronen Sauce
1 Ei
1 Eigelb
1/4 Tasse Zitronensaft
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Geben Sie den Fisch, Knoblauch, Kurkuma, Paprikapulver, Koriander und Ingwer in den
Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Blend-T aste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut
vermengt sind. Fillen Sie die Fisch-Masse in eine Schissel und fomen Sie aus der Masse
2-5 cm grof3e Fisch-Béllchen. Geben Sie die Brithe in einen groBBen Topf und kochen Sie
die Brijhe auf. Reduzieren Sie die T emperatur und geben Sie die Fisch-Bdllchen in die
Briihe. Kécheln Sie die Fisch-Béllchen fir ca. 5-6 Minuten bis diese gar sind und halten
Sie die Fisch-Bdallchen bis zum Anrichten wam. Nehmen Sie 1/2 Tasse der heif3en Briihe
aus dem Topf zum Herstellen der Sauce. Geben Sie das Ei und Eigelb in eine Schissel
und riihren diese solange, bis die Eier fast steif geschlagen sind. Heben Sie im Anschluss
vorsichtig und langsam den Zitronensaft und die Brihe unter den Eischaum. Gief3en Sie
die Sauce zusammen mit den Fisch-Béllchen in einen Bpf und wdarmen Sie alles bei nied-
rigerer Temperatur auf. Servieren Sie sofort warm.

Lamm und Tabbouleh Pita Taschen

500 g Hack vom Lamm

2 Eier, leicht geschlagen

I Tasse alte Brotkrumen

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Essléffel frische Minze, gehackt

1/2 Teelsffel gemahlener Zimt

1/2 Teeloffel gemahlener Koriander

1/2 Teelsffel gemahlener Cumin (Kreuzkimmel)
1 kleine rote Chili, fein geschnitten

2 Teelsffel  Kurkuma

1/2 Teeloffel Garam Masala

6 Pita Taschen

1/2 Tasse Naturjoghurt

Tabbouleh

2/3 Tasse Bulgur

2 Tassen frische Pefersilie, gehackt

2 Essléffel frische Minze, gehackt

1 Tomate, klein geschnitten ohne Kerne

1 gelbe Paprika, klein geschnitten ohne Ker ne

1/4 Tasse ol
2 Essloffel ~ Zitronensaft
2 Zehen Knoblauch, geschdlt und fein geschnitten

Geben Sie das Lammhack, Eier, Brotkrumen, Zwiebeln, Minze, Zimt, Koriander, Cumin,
Chili, Kurkuma und Garam Masala in eine Schiissel und ver mischen Sie die Zutaten.

Formen Sie kleine Wirstchen aus der Hackmasse und grillen Sie die Wiirstchen bis sie

gar sind.

Fir das Tabbouleh geben Sie den Bulgur in eine Schissel und bedecken Sie das Bulgur
mit heiBem Wasser. Lassen Sie den Bulgur fiir 30 Minuten quellen. Nach dem Quellen
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driicken Sie den Bulgur aus und geben es zusammen mit der Minze, Petersilie, Tomaten,
Paprika, Ol, Zitronensaft und Knoblauch in den Mixbehdilter . Wihlen Sie die Ice-Auto-
Pulse-Taste, bis die Zutaten fein gehackt sind. Geben Sie das T abbouleh (die
Bulgurmischung) in eine Schissel und stellen Sie es kiihl bis zum Anrichten.

Offnen Sie mit der Spitze eines kleinen Messers die Pita T aschen. Geben Sie das
Tabbouleh Isffelweise in die Taschen und legen Sie eines der Lammwiirstchen ganz nach
oben in die Pita T asche. Als Sauce geben Sie einen Lffel Joghur  t auf die Fiillung.
Servieren Sie sofort.

TIPP: Bulgur ist geschnittener Weizen, den Sie in Reformh&usern und Delikatessenléden
bekommen kénnen.

SiBler Nachtisch

Gekiihlter Kdsekuchen

250g siBe Kekse, zerbrochen
125¢g Butter, geschmolzen

250¢g Frischkése, Raumtemperatur
400 g gesiBte Kondensmilch

1/2 Tasse Sahne

| Essléffel  geriebene Zitronenschale
1/3 Tasse Zitronensaft

1 Schale Himbeeren, gewaschen

Geben Sie die Kekse in den Mixbehélter Wahlen Sie lce-Auto-Pulse-Taste und verarbeiten Sie
die Kekse bis diese fein zerkrimelt sind. Geben Sie die geschmolzene Butter hinzu und
verarbeiten Sie beide Zutaten bis sie gut ver mengt sind.

Die Keks-Buttermischung geben Sie in eine Springfom (20 cm Durchmesser) und driicken
sie fest an den Boden und an die Seiten. Stellen Sie den Keksboden kihl bis er fest ist.
Geben Sie den Frischkdse, Kondensmilch, Sahne, Zitronenschale und Zitronensaft in den
Mixbehélter. Wéhlen Sie die Blend-T aste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig sind. GieBBen Sie die Frischkdsecreme iber den Keksboden und stellen Sie den
Késekuchen abgedeckt fir 24 Stunden kihl. Geben Sie die Himbeeren in den
Mixbehdlter und pirieren Sie diese. Bei Bedar f kénnen Sie das Himbeer mus noch mit
Puderzucker siBen. Ser vieren Sie den Kasekuchen mit der Himbeer Sauce und
geschlagener Sahne.
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Crépes mit gemischter Beeren Sauce
2x60g Eier

250 ml Milch

1 Essloffel Butter, geschmolzen

I Tasse Mehl

2 Teelsftfel Zucker

1/4 Tasse Zucker, extra

1/4 Tasse Wasser

250 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren),

gewaschen und ohne Strunk

Geben Sie die Eier, Milch, Butter, Mehl und Zucker in den Mixbehdilter. Wéhlen Sie die
Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.

Lassen Sie den Teig ca. 1 Std. ruhen. Erwdrmen Sie eine antihaftbeschichtete Pfanne und
geben Sie 1/4 T asse Teig in die Pfanne. V erteilen Sie den T eig gleichméBig durch
Schwenken der Pfanne. Garen Sie den Crépe auf mittlerer Hitze ca. 1 Minute bis die
Unterseite goldbraun ist. Geben Sie den Crépe auf einen T eller. Wiederholen Sie dies
mit dem restlichen T eig und stapeln Sie die Crépes auf einem T eller. Legen Sie
Butterbrotpapier zwischen die Crépes und stellen Sie die Crépes beiseite. Fir die Beeren
Sauce erwdrmen Sie den Zucker mit dem W asser in einem kleinem Topf bis der Zucker
aufgelést ist. Geben Sie jetzt die gemischten Beeren in das Zucker wasser und kochen
Sie die Beeren ein, bis diese weich sind. Lassen Sie den Beerenmix abkihlen und geben
Sie ihn im Anschluss in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie
die Zutaten bis diese cremig sind. Falten Sie die Crépes zu Vierteln und arrangieren Sie
die gefalteten Crépes in einer feuer festen Auflaufform. Die Schichten sollten sich dabei
iberlappen. Gieflen Sie die Beeren Sauce iber die angerichteten Crépes und stellen Sie
die Auflaufform in den Ofen. Backen Sie die mit Sauce bedeckten Crépes bei 200 Grad
fir 10-15 Minuten. Servieren Sie die Crépes mit einer Kugel Vanille Eiscreme.

TIPP: Bei Bedarf kénnen Sie die Beeren Sauce mit Brandy ver feinern.
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Cocktails

Margarita

60 ml Tequila

60 ml Cointreau
80 ml Limettensaft
12 Eiswiir fel

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese ver mengt und das Eis gecrusht ist.

Sunset Cooler

375 ml Sauternes oder Eiswein (WeiBwein)
2 Tassen gefrorene Pfirsiche, geschdlt, ohne Kern und klein geschnitten
1 Tasse gefrorene Aprikosen, ohne Kern und klein geschnitten

1 Essloffel Zitronensaft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wdéhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.

TIPP: Sauternes ist ein siiBer Dessert Wein.

TIPP: Geben Sie die geschnittenen Friichte in einen Gefrierbeutel und frieren Sie die
Frichte kurz an.

Frozen Sangria

250 ml fruchtiger Rotwein, gekihlt

125 ml Cranberry- oder roter Weintraubensaft
125 ml Zitronen Sorbet

80 ml Orangen Konzentrat

1/2 Tasse frische kernlose Weintrauben, gefroren
| Tasse Dosen Pflaumen, abgetropft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wéhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.

Pina Colada

2 Essloffel weif3er Rum

2 Essloffel Kokusnuss Sahne

2 Teelsffel Zucker

3/4 Tasse ungesiBBter Ananassaft
10 Eiswir fel

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis sie vermengt sind und das Eis gecrusht ist. Servieren Sie
sofort.
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Nichtalkoholische Getrédnke
Wild thing

I Tasse Orangensaft, gekihlt
] Schale Erdbeeren, ohne Strunk
1/2 Teelsffel geriebene Orangenschale, ungespritzt

1 Essleffel Haferflocken
2 grof3e Loffel Wildbeeren oder anderen gefrorenen Fruchtjoghurt

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-T aste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis sie cremig und dickflissig sind. Servieren Sie sofort.

Goldener Obstgarten

I Tasse Apfelsaft
1/2 Tasse  dicker Naturjoghurt
310g Mandarinen (Dose), abgetropft

11/2 Esslsffel Golden Sirup

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdalter . Wéhlen Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese cremig und dickflissig sind. Ser vieren Sie sofort.

TIPP: Sie kénnen auch Naturjoghur t mit Laktosebakterien oder probiotischen Joghur t
nehmen. Diese sind gut fir die Gesundheit und unterstitzen das V erdauungssystem.

Frucht Cocktail

250 ml Ananassaft

1 Banane, geschdalt und geschnitten

1 Orange, ohne Schale, filetiert und geschnitten
250 ml Sodawasser

2 Essléffel  Maracujamark

Geben Sie alle Zutaten (auBBer dem Sodawasser und dem Maracujamark) in den
Mixbehélter. Wéhlen Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut
vermengt sind. Rihren Sie im Anschluss das Maracujamark und das Sodawasser unter
und servieren Sie sofort in Cocktailglésern.
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Frappés, Smoothies und Milchshakes

Honigmelonen-Ananas Frappé

I Tasse geschnittene Honigmelone
I Tasse Ananasstiicke aus der Dose
I Tasse Eiswiirfel

Minzblétter zum Servieren

Geben Sie die Honigmelone, Ananas und das Eis in den Mixbehdlter . Wéhlen Sie die
Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig und dickflissig sind.
Servieren Sie sofort garniert mit Minze.

Himbeer, Orangen und Maracuja Frappé

1 Schale frische Himbeeren ohne Strunk oder
2 Tassen Tiefkihl-Himbeeren, leicht angetaut
Saft von 2 Orangen
Mark von 2 Maracujas
2 Tassen Eiswiirfel

Geben Sie die Himbeeren, Orangen, Maracujamark und das Eis in den Mixbehélter . Wahlen
Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig und gut ver mengt sind.
Bei Bedarf siiBen Sie mit Honig oder Zucker .

Pfefferminztee und Zitruscreme

250 ml stark gebriihter Pfefferminztee, gekihlt

I Tasse Zitronen oder Limonen Sorbet

11/2 Tassen frische Orangen Segmente, leicht gefroren
I Tasse frische Weintrauben, leicht gefroren

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdilter . Wihlen Sie die Smoothie-T aste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Servieren Sie sofort.

TIPP: Geben Sie die Orangen Segmente in einen Gefrierbeutel und frieren Sie die Frichte kurz an.

Bananen Smoothie

2 Bananen, geschdlt und geschnitten
I Tasse Naturjoghurt
250 ml Milch

1/3 Tasse Honig

Geben Sie die Bananen, Joghurt, Milch und Honig in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die
Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut vermengt sind. Servieren Sie sofort.
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Erdnuss Smoothie

500 ml Milch

2 grof3e Loffel Eiscreme

2 Essloffel cremige Erdnussbutter
1 Essleffel Proteinpulver

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter . Wahlen Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese gut ver mengt sind. Servieren Sie sofort.

Power Shake

2 Essléffel Kakaopulver
] Teelsffel Instant-Kaffee

2 Essloffel kochendes Wasser
2 Essloffel Zucker

1 Ei

1 Teelsffel Weizenkeime
500 ml Milch

Lésen Sie das Kakaopulver und den Instant-Kaffee im heiBen Wasser auf. Vermengen Sie
den Zucker, Ei, W eizenkeime und Milch. Gief3en Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter
Wahlen Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut ver mengt
sind. Servieren Sie sofort.

Mango Smoothie

2 Mangos, geschdlt und geschnitten
11/2 Tassen Naturjoghurt
250 ml Orangensaft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese gut ver mengt sind. Servieren Sie sofort.

Erdbeeren und Maracuja Milchshake

1 Schale Erdbeeren ohne Strunk
Mark von 4 Maracujas

500 ml Milch, gekihlt

4 Loffel Maracuja Eiscreme

2 Esslsffel Erdbeermus

Geben Sie die Erdbeeren in den Mixbehdlter . W &hlen Sie die  Smoothie-Taste und ver-
arbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Geben Sie jetzt die Halfte des
Maracujamarks, Milch und 2 L&ffel Eiscreme in den Mixbehélter . Wahlen Sie die
Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese dickflissig und cremigsind. GieBen
Sie den Drink in 2 Glaser und geben Sie die restliche Eiscreme und das restliche
Maracujamark zusammen mit dem Erdbeer mus in den Drink. Servieren Sie sofort.
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Schokoladen Smoothie mit Karamell Sauce

500 ml Milch, gekihlt

3 Essloffel Milchpulver

4 Lsffel Vanille Eiscreme

4 Loffel Schokoladen Eiscreme
4 Essloffel Karamell Sauce

Schokoladenflocken zum Garnieren

Geben Sie die Milch, Milchpulver und V anille Eiscreme in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die
Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut ver mengt sind. Gief3en Sie
den Drink in 2 Gléser und geben Sie das Schokoladeneis dazu. Gar  nieren Sie den
Smoothie mit der Karamell Sauce und den Schokoladenflocken. Ser vieren Sie sofort.

TIPP: Die Schokoladenflocken kénnen Sie mit Hilfe eines Sparschdélers aus
Blockschokolade selber herstellen.

TIPP: Tauschen Sie die Milchprodukte nach belieben aus z. B. gegen Sojamilch oder
Sojaeiscreme oder fettarmen Milchprodukten.

TIPP: Milchshakes und Smoothies sind eine gute V  ariante um lhren Kinder n Frichte
schmackhaft zu machen.
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1 Apfel, geschélt und ohne Kerngehéuse
1 Karotten, geschélt und klein geschnitten

Kochen Sie den Apfel und die Karotte in der Mikrowelle oder Dampfgaren Sie die
Zutaten bis diese gar sind. Wenn die Zutaten abgekihlt sind, geben Sie die Zutaten in
den Mixbehélter. Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese

cremig sind.

1/2 kleine  SiBkartoffel, geschélt und klein geschnitten
3 Baby Squash (Kirbis), geschnitten und gevier felt

Kochen Sie die SiBkartoffel und den Squash in der Mikrowelle oder Dampfgaren Sie die
Zutaten bis diese gar sind. Wenn die Zutaten abgekihlt sind, geben Sie die Zutaten in
den Mixbehélter. Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig sind.

1/2 reife Birne, geschdlt, ohne Kerngehéuse und halbiert
1/2 Avocado, geschdlt und ohne Stein

Geben Sie die Zutaten in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Ser vieren Sie sofort.

1/2 kleiner ~ Apfel, geschdlt und ohne Kerngehéuse
1 kleine Banane, geschélt und geschnitten
1/2 Tasse vorbereiteter Pudding

Kochen Sie den Apfel bis dieser weich ist. Wenn der Apfel abgekihlt ist, geben Sie den
Apfel und die Banane in den Mixbehélter . Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese cremig sind. V ermengen Sie im Anschluss das Fruchtmus mit
dem Pudding. Servieren Sie sofort.
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Gerichte fiir Kleinkinder
Schneller Fisch

100 g Thunfisch oder anderen gekochten Fisch ohne Gréten
1 Zucchini, geschélt und gekocht
1/2 Kartoffel, geschélt und gekocht

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten
Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Ser vieren Sie warm.

Cremiges Huhn mit Aprikosen

5 getrocknete Aprikosen
75¢g Huhn, ohne Knochen, klein geschnitten
200 ml Hihnerbrihe oder Wasser

1 Essloffel Naturjoghurt

Geben Sie alle Zutaten (bis auf den Joghur ] in einen kleinen T opf und kochen Sie die
Zutaten auf. Bei niedrigerer Flamme kécheln Sie die Zutaten fir 10-12 Minuten, bis das
Hihnerfleisch gar ist. Die abgekihlten Zutaten geben Sie in den Mixbehélter . Wéhlen
Sie die Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind. Ser vieren Sie
das Mus aufgewdrmt.

Baby Misli

1 Essleffel Haferflocken

2 Essloffel Flakes aus Reis (z.B. Special K von Kellogg’s)
| Teelsffel ~ Rosinen

1/2 kleiner  Apfel, geschalt und geschnitten

4 Essléffel fertig angerihrtes Milchpulver

Geben Sie die Hafer flocken, Reisflakes, Rosinen und den Apfel in den Mixbehélter
Wahlen Sie die Blend-T aste bis die Zutaten klein gehackt sind und er  wdrmen Sie die
Mischung mit dem fertig angerihrten Milchpulver vor dem Ser vieren.
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