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Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehéranderungen vorbehalten!
Nur fir den Hausgebrauch!



Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerat
geliefert werden, sorgfaltig und vollstandig durch, bevor Sie das
Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhin-

weise, die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

Inhaltsverzeichnis
lhren Gastroback Entsafter kennenlernen ..., 4
Wichtige Informationen...........cccooviiiiiiiiiiii 6
Wichtige Hinweise zur Sicherheit..........ccoooociiiiiiiii 7
Allgemeine Sicherheitshinweise..............cccooviiiiiii 7
Wichtige Sicherheitshinweise fir alle Elektrogerédte .............ccccce. 9
Bewegliche und scharfkantige Bauteile ...........coooiiiiiiiiiii, 10
Technische Daten ........couiiiiiiiiii e 11
Vor der ersten Verwendung ...........ccooviiiiiiiiiiiiiiiciiccc 11
Das Gerdit zusammensetZen...........oooiviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee 12
Bedienung - Mit dem Entsafter arbeiten..............cccoooiiiiiiiiiiiiiin, 15
Smoothies zubereiten...........ooooiiiiiiiii 15
Sdfte ZUbereiten.........coovvviiiiiiii e 16
Beschriftung Display ...........oooviiiiiiiiiiiiieeee e 16
Den Tresterbehdlter wéihrend des Entsaftens leeren........................ 18
Uberhitzungsschutz ..........ccoooiioiiie e 18
Den Entsafter zerlegen ............oooviiiiiiiiiiiiiiiice e 19
PHlege und ReINIQUNG .....cooiviiiiiiiiiii e 20
Hilfe bei der Fehlersuche..............cccccoiiiiiiiiiiiiiie e 23
Weiterfihrende Informationen zum Thema Saft...............occoo, 24
REZEPHABEN ..ot 28
Aufbewahrung ... 44
EntsorgungshinWeise........o.uvvviiiiiiiiiiieee e 44
Information und Service .............cooovvviiiiiiiiiiiii e 44

Gewdhrleistung / Garantie ............ooieiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 44



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Design Multi Juicer Digital - Smoothie von
Gastroback! Dieser Entsafter ist mit einem besonders grofien Einfillschacht, einem
groBBem Tresterbehdlter, einer groBen Saftbox, einem feinporigen Edelstahlsiebkorb mit
Titanbeschichtung fir Safte sowie dem Zubehor fir Smoothies, bestehend aus Smoothie-
Reibe und Smoothie-Einsatz, ausgerustet.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem Design Multi Juicer Digital - Smoothie.

lhre Gastroback GmbH



lhren Gastroback Entsafter kennenlernen

Stopfer
mit Fishrungsrille

<

© Damit schieben Sie die
Friichte und Gemiiseteile
im Einfiillschacht nach

unien.
XXL-Einfillschacht (84 mm)
o ganze Apfel, Moren und andere Friichte in
Sekunden entsaften
o kein Vorschneiden der Friichte
Sicherheitsverriegelung

Entsafterdeckel o Der Entsafter arbeitet

nur, wenn der Entsafter-
deckel richtig aufgesetzt

ist und die Sicherheits-
verriegelung in der richtigen
senkrechten Position steht.

Saftschale

}uﬁuuslauf

o mit abnehmbaren
Spritzschutzaufsatz

Tresterbehiilter

o fijr 3 Liter Fassungsver-
mogen mit infegriertem
Handgriff

o spiilmaschinengeeignet

Ein-/Aus-Schalter

Geschwindigkeitsregler

LCD Displuy o stufenlos einstellbar

© zum Entsaften von weichen
o Anzeige der Geschwindigkeitsstufe und Vorschliige Friichien mit hohem
Wassergehalt bis hin zum
Entsaften von hartem

Obst und Gemiise

Motorsockel Netzkabelaufnahme

o mit 1300-Watt-Hochleistungsmotor



<

Safthox

<

<

o spillmaschinengeeignet

o fiir 1,2 Liter Fassungsvermagen mit Handgriff und eingebautem
Schaumabstreifer. Der Schaumabstreifer hiilt beim AusgieBen den
Schaum zuriick, der sich beim Enisaften bildet.
Hinweis: Wenn Sie den Schaum im Getriink lassen wollen, dann
nehmen Sie vor dem Ausgieflen einfach den Deckel ab.

Edelstahlsiebkorb

<

<

o titanbeschichtet
o spillmaschinengeeignet

© Verarheitung von harten Friichten wie
1.B. Apfel und Mdhren

Smoothie-Reibe

<

<

o spiilmaschinengeeignet

o Verarbeitung von weichen Friichten wie
2.B. Bananen, Mangos und Erdbeeren

Smoothie-Einsatz

<

<

o in Kombination mit der Smoothie-Reibe zu
verwenden

o Tresterbehilter fiir Smoothies

Nylon-Haar-Reinigungshiirste

<

o Der Spachtel am Ende der Biirste
hilft bei der Entfernung des Tresters.



Wichtige Informationen

e lassen Sie das Gerdt im Betriebeszustand niemals unbeaufsichtigt.

® Vergewissern Sie sich, dass das Gerat richtig und vollstandig zusammengesetzt ist, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerdt einschalten. Das Gerét wird
sich nicht einschalten lassen, bevor es nicht ordnungsgeméf3 zusammengesetzt ist.

Wichtig: Wenn der Bigel der Sicherheitsverriegelung nicht in der richtigen Position ist,
arbeitet der Motor nicht und im Display erscheint “L” und “Lockbar”.

¢ Hinweis: Wenn das Gerat auf “Off' geschaltet ist und Sie den Geschwindigkeitsregler
drehen, leuchtet das Display nur fir kurze Zeit und erlischt dann. Die Anzeige im Display
leuchtet nur konstant, solange das Gerét eingeschaltet ist.

Lassen Sie den Motor nicht durchgehend langer als 7 Minuten laufen, um eine Uberhit-
zung zu vermeiden.

Dieser Ensafter ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgeristet, der das Gerét automatisch
abschaltet, wenn sich der Motor zu langsam dreht oder fir ca. 10 Sekunden stecken
bleibt und verhindert, dass der Motor durch Uberlastung beschadigt wird.

e Die Fillschachtffnung ist besonders weit. Halten Sie niemals die Finger, Kochlsffel
oder andere Fremdkérper (Haare, Kleidungssticke, Birsten, Tucher) in den Fillschacht,
wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst AUS
(Schalterstellung OFF), warten Sie bis der Motor steht und ziehen Sie den Netzstecker,
bevor Sie den Deckel des Entsafters abnehmen.

[ )

Verwenden Sie immer nur den mitgelieferten Stopfer, um die Lebensmittel im Einfill-
schacht nach unten zu schieben.

[ )

Niemals bei laufendem Motor |hr Gesicht oder andere Kérperteile Gber den Einfill-
schacht halten, da kleine Teile der Nahrungsmittel oder Saft herausgeschleudert werden
kénnten.

o WARNUNG: Im Edelstahlsiebkorb, an der Smoothie-Reibe und im Einfiillschacht sind
kleine scharfe Klingen, die die Lebensmittel wihrend des Entsaftens zerkleinern und weiter
beférdern. Niemals die Klingen mit der Hand beriihren. Achten Sie darauf, sich nicht zu
verletzen, wenn Sie mit den Bauteilen arbeiten.

e ACHTUNG: Achten Sie unbedingt darauf, dass der Edelstahlsiebkorb immer ganz
sauber ist. Lassen Sie nach der Arbeit keine Nahrungsmittelreste auf den Gerdteteilen
antrocknen. Die Siebdffnungen des Edelstahlsiebkorbes dirfen nicht durch anhaftende
Rickstande verstopft sein.

¢ Hinweis: Wenn Sie die Saftbox verwenden und diese wahrend des Entsaftens mit dem
zugehdrigen Deckel verschlieBen, kann der Saft nicht herausspritzen. Sollten Sie ein Glas
verwenden, setzen Sie den Spritzschutzaufsatz auf den Saftauslauf.

o ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass der Tresterbehdglter nicht zu voll wird. Der Trester
darf den Tresterauswurf nicht verstopfen. Das Gerét kann sonst nicht richtig arbeiten oder
wird sogar beschadigt.

e ACHTUNG: Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker einge-
steckt ist. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst am Ein-/Aus-Schalter AUS, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht verwenden, bewegen oder
reinigen.



® Wenn Sie das Smoothie-Zubehér benutzen, verwenden Sie nur weiche, geschélte Frichte
(z.B. Bananen, Beeren, Kiwis, reife entkernte Mangos) mit der Geschwindigkeitsstufe
Toder 2.

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét geliefert werden, sorg-
faltig und vollstandig durch und bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie
das Gerdt ausschlieBlich in der darin angegebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck
(bestimmungsgemdafer Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders
Missbrauch kénnen zu Sachschdden sowie zu schweren Personenschaden durch gefdhr-
liche elekirische Spannung, Feuer und bewegliche Bauteile fihren. Fihren Sie aus-
schlieBlich diejenigen Arbeiten am Geréat durch, die in dieser Anleitung
beschrieben werden.

Reparaturen und technische Wartung am Gerét oder Netzkabel dirfen nur von dafir auto-
risierten Fachwerkstétten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebenenfalls bitte an
lhren Handler. Fragen zum Gerat beantwortet: Gastroback GmbH, Gewerbestra3e 20,
21279 Hollenstedt, Telefon 04165/22 25-0

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

e Das Gerdt ist nur fir den Betrieb in Innenrdumen und nur fir die Verwendung im
Haushalt bestimmt. Verwenden und lagern Sie das Gerét an einem sauberen, frostfreien
Ort, an dem es vor Feuchtigkeit, Nasse und GberméBiger Belastung geschitzt ist. Nicht
im Freien verwenden oder lagern. Das Gerét ist nicht fir die Verwendung in fahrenden
Fahrzeugen oder auf Booten geeignet.

Prifen Sie das Gerét und das Netzkabel regelméBig auf Beschadigungen. Niemals das
Gerdt verwenden, wenn das Gerdt oder Teile davon beschadigt oder undicht sind,
ibermaBigen Belastungen ausgesetzt waren (z.B.: Sturz, Schlag, Uberhitzung oder ein-
gedrungene Feuchtigkeit) oder nicht mehr erwartungsgemaf arbeiten. Benutzen Sie das
Gerdt nicht, wenn der rotierende Edelstahlsiebkorb oder die Smoothie-Reibe beschadigt
sind. Ziehen Sie dann sofortden Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat
in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

Verwenden Sie nur Bauteile, Werkzeuge, Ersatzteile und Zubehér fir das Gerdt, die
vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschadigte oder
ungeeignete Bauteile kdnnen wahrend des Betriebes brechen, das Gerét beschadigen
und/oder zu schweren Verletzungen oder Sachschaden fihren.

e Das Gerdt ist nicht fir die Benutzung von Kindern, krperlich oder geistig beeintrachtig-
ten Personen sowie Personen die keine Erfahrung haben geeignet. Es sei denn, sie haben
eine Einfihrung im Umgang mit dem Gerdt, von einer Person die fir ihre Sicherheit ver-
antwortlich ist, erhalten. Niemals kleine Kinder mit dem Gerét, den Bauteilen
oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Bewahren Sie das Gerat immer
an einem trockenen, sauberen, frostfreien, fir kleine Kinder unzugénglichen Ort auf.
Bitte schieben Sie keine Friichte und Gemiseteile mit lhren Fingern durch den Einfill-
schacht. Benutzen Sie hierfir immer den vorgesehenen Stopfer.

[ )



e Fassen Sie nicht an die kleinen Schneideklingen an der Smoothie-Reibe und am Boden
des Edelstahlsiebkorbes.

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt richtig und vollstandig zusammengesetzt ist, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerét einschalten. Das Gerét wird
sich nicht einschalten lassen, bevor es nicht ordnungsgemdf3 zusammengesetzt ist.

Lassen Sie den Motor nicht durchgehend lénger als 7 Minuten laufen, um eine Uberhit-
zung zu vermeiden.

°

Wenn sich der Motor fir |0nger als 10 Sekunden schwerfdlliger dreht, schaltet sich der
Motor von allein aus um eine Uberhitzung zu vermeiden. Das Gerdt ist in diesem Fall zu
stark beladen oder die Fruchtsticke sind zu gro3. Verwenden Sie kleinere Frucht-

sticke und versuchen Sie kleinere Mengen auf einmal zu entsaften. Um mit dem Entsaften
fortzufahren, missen Sie das Gerdt am Ein-/Aus-Schalter erst Ausschalten und dann wie-
der Einschalten. (Bei keinem der beiliegenden Rezepte haben Sie mit einer Uberlastung
durch zu “schwere’ Beladung zu rechnen.)

Driicken Sie bei der Arbeit nicht zu fest auf den Stopfer. Leeren Sie die Behdlter fir

Saft und Trester rechtzeitig aus, damit der Inhalt nicht Gberlauft und herausspritzt und
das Gerdt nicht beschadigt wird. Wenn Sie feste oder faserige Obst- und Gemisesorten
verarbeiten und/oder den Stopfer zu stark nach unten driicken, dann kénnte der Motor
stecken bleiben, stocken oder sich zu langsam drehen. Schalten Sie das Gerét dann
sofort AUS (Schalterposition OFF) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, um
eine Uberhitzung zu vermeiden. Arbeiten Sie nach der Anleitung im Kapitel “Hilfe bei
der Fehlersuche’.

[ )

Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerdt oder Teilen des Gerdtes eintrocknen.
Wenn der Trester auf dem Siebkorb antrocknet, dann kénnen die feinen Offnungen des
Siebes verstopfen und der Entsafter arbeitet nicht mehr so effektiv. Entfernen Sie derartige
Verkrustungen nach der Anleitung im Kapitel “Pflege und Reinigung’, bevor Sie mit dem
Gerdt arbeiten. Niemals das Gerdt oder die Bauteile mit Scheuermitteln, harten scharf-
kantigen Gegensténden fir die Arbeit mit dem Gerét oder zum Reinigen verwenden.
Niemals den Motorsockel in der Geschirrspiimaschine reinigen! Wenden Sie bei der
Arbeit mit dem Gerat keine Gewalt an, um die Bauteile nicht zu beschadigen.

e Das Gerdt ist nicht geeignet zum Zerkleinern oder Raspeln von Nissen, Schokolade oder
dhnlichen Zutaten. Das Gerdt ist nicht geeignet zur Herstellung von Hackfleisch oder zum
Pirieren von Lebensmitteln.

°

Stellen Sie das Gerdt auf einer gut zugénglichen, ebenen, trockenen und ausreichend
stabilen sowie warme- und feuchtigkeitsbestandigen Arbeitsflache auf. Verwenden Sie
das Gerét nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Stellen Sie das Gerdt nicht an den
Rand oder die Kante der Arbeitsfléiche. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht
Uber die Tischkante herunterhéngt und dass niemand das Gerat am Kabel vom Tisch
ziehen kann.

e legen Sie keine Ticher, Servietten oder Ghnliche Materialien unter oder auf das Gerdt,
um eine Uberhitzung und eine Geféhrdung durch Feuer und elektrischen Schlag zu ver-
meiden.



e Niemals das Gerdt oder Teile des Gerdtes in die Néhe von starken Warmequellen und
heilen Oberflachen (z.B.: Heizung, Ofen, Girill) stellen.

e Lassen Sie besonders kleine Kinder niemals unbeaufsichtigt, wenn das Gerét oder Gerdte-
teile fir sie zugdnglich sind. Lassen Sie kleine Kinder niemals mit dem Gerdt oder den
Bauteilen spielen. Kinder und gebrechliche Personen missen Sie bei der Handhabung
von Elektrogerdten stets besonders beaufsichtigen.

e Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker eingesteckt ist. Schalten
Sie das Gerdt immer zuerst am Ein-/Aus-Schalter AUS, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht verwenden, bewegen oder reinigen.

¢ Niemals das Gerét oder die Bauteile mit Scheuermitteln, harten Scheuerhilfen (z.B.:
Topfreiniger) scharfen Putzmitteln oder &tzenden Chemikalien (Desinfektionsmittel,
Entkalker) reinigen. Niemals harte oder scharfkantige Gegensténde fir die Arbeit mit
dem Gerdt oder zum Reinigen verwenden.

® Wenden Sie bei der Arbeit mit dem Gerdt keine Gewalt an, um die Bauteile nicht zu
beschadigen.

Wichtige Sicherheitshinweise fur alle Elektrogerdte

o Stellen Sie das Gerdt in der Nahe einer passenden Wandsteckdose auf und schlieflen
Sie das Gerdt dort direkt an. Das Gerdt darf nur an die ordnungsgemaf3 abgesicherte
Schukosteckdose einer geeigneten Stromversorgung (Wechselstrom; 230/240 V, 50 Hz)
mit Schutzleiter angeschlossen werden. Die Steckdose muss fir 16 A einzeln abgesichert
sein. Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder Tischsteckdosen, um eine Gefdhr-
dung durch Feuer und Elekirizitat zu vermeiden. AuBerdem sollte die Steckdose iber
einen Fehlerstromschutzschalter abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht Gber 30 mA
liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an Ihren Elekiriker.

e Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Voraussetzungen eventuell nicht.
Da im Ausland zum Teil abweichende Normen fiir Stromversorgungen gelten, kénnen wir
das Gerdt nicht fir alle mdglichen Stromversorgungen konstruieren und testen. Wenn Sie
das Gerdt im Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie sich bitte zuerst, dass ein
gefahrloser Betrieb dort méglich ist.

¢ Niemals Wasser oder andere Flussigkeiten Gber oder unter das Gerét laufen lassen.
Niemals das Netzkabel oder das Gerdt in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen
oder stellen. Sollte wahrend der Arbeit Wasser oder eine andere Flissigkeit Gber das
Gerdt gelaufen sein, dann schalten Sie das Gerét sofort AUS, ziehen Sie den Netz-
stecker und trocknen das Geréat mit einem sauberen Tuch ab. Ziehen Sie sofort den Netz-
stecker aus der Steckdose, wenn Bauteile des Gerdtes undicht sind und/oder sich wah-
rend des Betriebes Wasser unter dem Gerdt sammelt.

® Wickeln Sie das Kabel vor der Verwendung des Gerdtes immer vollstandig ab.

¢ Niemals am Kabel ziehen, reiflen oder das Kabel knicken, einklemmen, quetschen
oder verknoten. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iiber die Tischkante herun-
terhéngt. Achten Sie darauf, dass niemand in Kabelschlaufen héngen bleiben kann oder



das Gerdt am Kabel von der Arbeitsflache reiflen kann. Fassen Sie immer am Gehduse
des Steckers an, wenn Sie den Stecker ziehen.

Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn das Gerdt oder Teile des Gerdtes bescha-
digt sind oder wenn das Gerét nicht mehr erwartungsgemaf3 arbeitet oder Gberméafigen
Belastungen ausgesetzt war. Das Gerdt ist voraussichtlich beschadigt, wenn das Gerat
oder Teile davon Spriinge oder Risse haben, ibermé&Bige Abnutzung zeigen, verformt
oder undicht sind oder wenn sich das Antriebsrad auf dem Motorsockel nur schwer
drehen lasst. Bringen Sie das Gerét zur Wartung und Reparatur in eine autorisierte
Fachwerkstatt.

Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehér fir das Gerat, die vom Hersteller
fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschadigte oder ungeeignete
Bauteile kénnen wahrend des Betriebes brechen, das Gerat beschéadigen und/oder zu
schweren Verletzungen fihren.

Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten iGber oder unter den Motorsockel laufen las-
sen. Niemals das Netzkabel oder den Motorsockel in der Spilmaschine reinigen, mit
Flussigkeiten UbergieBen oder in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen! Sollte wah-
rend der Arbeit Wasser oder eine andere Flissigkeit Gber den Motorsockel gelaufen
sein, dann schalten Sie das Gerét sofort AUS (Schalterstellung OFF), ziehen Sie den
Netzstecker und trocknen Sie das Gerdt mit einem sauberen Tuch sofort ab.

Die Arbeitsflache muss gut zugdnglich, fest, eben, trocken, ausreichend grof3 und sta-
bil sein. Verwenden Sie das Gerat nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Legen Sie
keine Ticher oder Servietten unter das Gerdt, um eine Gefdhrdung durch Feuer und
elekirischen Schlag zu vermeiden. Niemals das Geré&t an den Rand oder an die Kante
der Arbeitsflache stellen.

Bewegliche und scharfkantige Bauteile

Die Einfillschachtéffnung ist besonders weit. Halten Sie niemals die Finger, Kochl&ffel
oder andere Fremdkérper (Haare, Kleidungssticke, Birsten, Ticher) in den Einfillschacht,
wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst AUS
(Schalterstellung OFF), warten Sie bis der Motor steht und ziehen Sie den Netzstecker,
bevor Sie den Deckel des Entsafters abnehmen. Verwenden Sie immer nur den mitge-
lieferten Stopfer, um die Lebensmittel im Einfillschacht nach unten zu schieben. Niemals
bei laufendem Motor Ihr Gesicht oder andere Karperteile Gber den Einfillschacht halten,
da kleine Teile der Nahrungsmittel oder Saft herausgeschleudert werden kénnten.

Die Klingen im Boden des Edelstahlsiebkorbes und im Inneren des Fillschachtes sowie
die Klingen der Smoothie-Reibe sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu
verletzen, wenn Sie mit den Bauteilen arbeiten. Fassen Sie den Edelstahlsiebkorb

und die Smoothie-Reibe nur am Rand an und reinigen Sie diese vorsichtig und ohne
Gewaltanwendung mit der mitgelieferten Reinigungsbiirste oder einer Spiilbirste aus
Kunststoff. Setzen Sie das Gerét zur Aufbewahrung vollsténdig zusammen. Dadurch sind
die Messer am Besten vor unbedachter Berihrung geschitzt.

Niemals Fremdkérper oder harte Gegensténde in den Einfillschacht stecken. Entfernen
Sie alle harten und ungenieBbaren Bestandteile, bevor Sie die Lebensmittel in den
Einfollschacht stecken (z.B.: Stiele, harte Schalen und Kerne).

10



* Der Motor lauft einige Zeit nach. Warten Sie immer, bis der Motor vollstandig zum Still-
stand gekommen ist, bevor Sie das Gerdt 6ffnen oder bewegen.

Technische Daten

Modell: Art.-Nr. 40138 Design Multi Juicer Digital - Smoothie
Stromversorgung: 230/240V -50/60 Hz

Leistung: 1.300 Watt

Umdrehungen: 6.500 bis 13.000 pro Minute

Ldnge des Netzkabels: 112 cm

Gewicht: 5,79 kg

Abmessungen (B x T x H): 340 x 230 x 420 mm

Fassungsvermdgen Saftbox 1,2 Liter

Prifzeichen: C€

Vor der ersten Verwendung

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerdét oder den Bauteilen des
Gerdtes oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Niemals auf die
Messer in Edelstahlsiebkorb, Smoothie-Reibe oder Einfillschacht fassen.

Nehmen Sie das Gerét und alle Zubehére vorsichtig aus dem Karton und vergewissern Sie
sich, dass alle Bauteile und Zubehére vorhanden und unbeschédigt sind. Entfernen Sie vor
der Verwendung unbedingt alle Verpackungen, Aufkleber und Schilder vom Gerét. Entfernen
Sie aber NICHT das Typenschild auf dem Boden des Gerdgtes.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt ausgeschaltet ist und das Netzkabel nicht in der
Steckdose steckt.

Waschen Sie die Saftschale, den Edelstahlsiebkorb, den Entsafterdeckel, die Smoothie-Reibe,
den Smoothie-Einsatz, den Tresterbehdlter, den Stopfer und den Spritzschutzaufsatz mit ei-
nem weichen Tuch in warmen Spilwasser ab. Spiilen sie mit Wasser klar nach und trocknen
alles sorgfdtig ab. Der Motorsockel kann mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. Trock-
nen Sie diesen danach sorgfdltig ab.




Das Gerat zusammensetzen
Fir die Herstellung von Saften

Schritt 1:
Setzen Sie die Saftschale oben auf den Motorsockel (Bild A).

Schritt 2:

WARNUNG: Die Messer im Edelstahlsiebkorb sind
sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen,
wenn Sie mit dem Edelstahlsiebkorb hantieren. Niemals
mit den Hénden auf die Messer fassen. Fassen Sie den
Edelstahlsiebkorb nur an den Randern an.

ACHTUNG: Achten Sie unbedingt darauf, dass der
Edelstahlsiebkorb immer ganz sauber ist. Lassen Sie nach
der Arbeit keine Nahrungsmittelreste auf den Gerdteteilen
antrocknen. Die Siebdffnungen des Edelstahlsiebkorbes
dirfen nicht durch anhaftende Riicksténde verstopft sein.
Reinigen Sie die Gerdteteile gegebenenfalls, wie im Kapitel
"Pflege und Reinigung® beschrieben.

Setzen Sie den Edelstahlsiebkorb in die Saftschale

ein. Bringen Sie dabei die Pfeile auf dem Boden des
Edelstahlsiebkorbs mit den Pfeilen auf dem Antriebsrad
im Motorsockel zur Deckung (Bild B). Driicken Sie den
Edelstahlsiebkorb unbedingt an den Randern ganz nach
unten bis der Siebkorb einrastet.

WARNUNG:

Vergewissern Sie sich bitte unbedingt, dass der Edelstahlsieb-
korb im Antriebsrad einrastet. Vergewissern Sie sich durch
Drehen des Edelstahlsiebkorbes, dass dieser nicht

wackelt. Anderenfalls wiederholen Sie diesen Schritt, bis

der Edelstahlsiebkorb fest auf dem Antriebsrad sitzt.

Schritt 3:

Setzen Sie den Entsafterdeckel iiber die Saftschale (Bild
C). Der Fillschacht muss dabei in der Mitte Gber dem
Edelstahlsiebkorb liegen und der Tresterauswurf im
Entsafterdeckel muss vom Biigel der Sicherheitsverriegelung
weg weisen. Driicken Sie den Entsafterdeckel ohne
Gewaltanwendung nach unten.

Schritt 4:

Klappen Sie den Bigel der Sicherheitsverriegelung

nach oben in die senkrechte Position und fixieren Sie
den Bigel in den beiden Mulden auf beiden Seiten des
Entsafterdeckels (Bild D). Wichtig: Wenn der Bigel der
Sicherheitsverriegelung nicht in der richtigen Position ist,
arbeitet der Motor nicht und im Display erscheint “Lockbar”.
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Schritt 5:

Fihren Sie den Stopfer in den Einfillschacht ein. Dabei muss
der weife Pfeil nach vorn zeigen und die Ausbuchtung oben
an der Innenseite des Fillschachtes in die Rille im Stopfer
gleiten (Bild E). Schieben Sie den Stopfer im Einfillschacht
ganz nach unten.

Schritt 6:

Setzen Sie den Tresterbehdlter unter den grof3en Tresteraus-
wurf an der Seite des Entsafterdeckels. Kippen Sie den
Tresterbehalter dabei etwas (Bild F). Hinweis: Sie verringern
den Reinigungsaufwand, wenn Sie den Tresterbehdlter mit
einem geeigneten Gefrierbeutel auskleiden. Der Trester wird
dann im Gefrierbeutel gesammelt.

Schritt 7:
Stellen Sie die mitgelieferte Saftbox oder ein anderes geeig-
netes Gefaf3 unter den Saftauslauf.

Hinweis: Wenn Sie die Saftbox verwenden und die Saftbox
wdhrend des Entsaftens mit dem zugehérigen Deckel ver-
schlieBen, kann der Saft nicht herausspritzen.

Wenn Sie ein Glas verwenden, setzen Sie den Spritzschutz
auf den Saftauslauf (Bild G).

Fir die Herstellung von Smoothies

Schritt 1:
Setzen Sie die Saftschale oben auf den Motorsockel (Bild A).

Schritt 2:

WARNUNG: Die Messer der Smoothie-Reibe sind sehr
scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen, wenn Sie
damit arbeiten. Niemals mit den Hénden auf die Messer fas-
sen. Fassen Sie die Smoothie-Reibe nur an den Réndern an.

ACHTUNG: Achten Sie unbedingt darauf, dass die
Smoothie-Reibe immer ganz sauber ist. Lassen Sie nach

der Arbeit keine Nahrungsmittelreste auf den Gerdateteilen
antrocknen. Reinigen Sie die Gerdteteile gegebenenfalls, wie
im Kapitel “Pflege und Reinigung” beschrieben.

Setzen Sie die Smoothie-Reibe in die Saftschale ein (Bild B).
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WARNUNG: Achten Sie darauf, dass die Reibe richtig auf dem Antriebsrad eingerastet
ist. Benutzen Sie die Smoothie-Reibe nie allein sondern immer nur zusammen mit dem
Smoothie-Einsatz. Benutzen Sie die Smoothie-Reibe aber niemals zusammen mit dem

Edelstahlsiebkorb.

Schritt 3:
Setzen Sie den Smoothie-Einsatz in die Saftschale. Achten Sie darauf, dass der
Warnhinweis nach oben zeigt (Bild C).

Schritt 4:
Platzieren Sie den Entsafterdeckel iber den Smoothie-Einsatz und der Saftschale (Bild D).
Driicken Sie den Entsafterdeckel ohne Gewaltanwendung nach unten.

Schritt 5:

Klappen Sie den Bigel der Sicherheitsverriegelung nach oben in die senkrechte Position
und fixieren Sie den Bigel in den beiden Mulden auf beiden Seiten des Entsafterdeckels
(Bilder E und F). Wichtig: Wenn der Bigel der Sicherheitsverriegelung nicht in der richti-
gen Position ist, arbeitet der Motor nicht und im Display erscheint “Lockbar”.

Schritt 6:

Fihren Sie den Stopfer in den Einfillschacht ein. Dabei muss der weif3e Pfeil nach vorn zei-
gen und die Ausbuchtung oben an der Innenseite des Fiillschachtes in die Rille im Stopfer
gleiten (Bild G). Schieben Sie den Stopfer im Einfillschacht ganz nach unten.

Hinweis: Wenn Sie das Smoothie-Zubehér benutzen, bendtigen Sie nur den Smoothie-
Einsatz. Den grofien 3 Liter-Tresterbehdlter brauchen Sie nicht.



Schritt 7:
Stellen Sie die mitgelieferte Saftbox oder ein anderes geeignetes Gefa3 unter den
Saftauslauf. Um Spritzer zu vermeiden, kénnen Sie auch den Spritzschutz aufsetzen.

Bedienung - Mit dem Entsafter arbeiten

Smoothies zubereiten mit der SmoothieReibe

Verwenden Sie fir die Smoothie-Herstellung nur weiche Frichte und benutzen Sie aus-
schlieBlich das Smoothie-Zubehdr (Smoothie-Reibe und Smoothie-Einsatz). Schélen Sie
Frichte mit harter Schale (z.B. Bananen, Mangos, Ananas oder Kiwi) vorher. Frichte mit
harten bzw. groBen Kernen (z.B. Nektarinen, Pfirsiche, Mangos, Aprikosen) missen ent-
kernt werden. Ausnahme sind Passionsfriichte, geschdlte Kiwis und Beeren. Diese missen
Sie nicht entkernen.

Hinweis: Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt eingeschaltet ist, bevor Sie Frichte oder
Gemise einfillen. Verwenden Sie fir die Zubereitung von Smoothies nur die Geschwin-
digkeitsstufe 1 oder 2.

In der folgenden Tabelle finden Sie einige Angaben dariiber, welche Geschwindigkeitsstufe
fir welche Nahrungsmittel geeignet ist, wenn Sie Smoothies zubereiten méchten.

Ubersicht der Geschwindigkeitsstufen

Friichte / Gemise Geschwindigkeitsstufe
Aprikosen (entsteint) 1
Bananen (geschalt) 1
Kiwis (geschalt) 1
Mangos (geschdlt, entsteint) 1
Melonen (geschalt) 1

weiche Birnen (entstiehlt und entkernt) 1

Ananas (geschélt und ohne Strunk) 1
Himbeeren 1
Erbeeren (entstiehlt) 1
Tomaten (ohne Strunk und geviertel) 1

Wassermelone (geschdlt und entkernt)

Verwenden Sie die Geschwindigkeitsstufe 2
2, um das restliche Fruchtfleisch aus dem
Smoothie-Einsatz zu extrahieren.




Safte zubereiten mit dem Edelstahlsiebkorb oder der Smoothie-Reibe

Schritt 1:

Waschen Sie die ausgewdhlten Frichte und Gemise vor dem Entsaffen gut ab und ent-
fernen Sie gegebenenfalls harte Schalen, Stiele, Kerne und alle anderen ungenieBbaren
Bestandteile. Hinweis: Die meisten Friichte und Gemise, wie Apfel, Karotten und Gurken,
missen nicht zerkleinert werden und kénnen im Ganzen in den Einfillschacht gesteckt wer-
den. Wenn Sie Karottensaft herstellen, dann stecken Sie die Karotten bitte mit der diinnen
Wourzelspitze nach oben in den Entsafter.

Schritt 2:
Je nachdem welche Friichte oder Gemiise Sie entsaften mochten, verwenden Sie entweder

den Edelstahlsiebkorb oder das Smoothie-Zubehér.

WARNUNG: Fillen Sie keine harten Friichte oder Gemiise (z.B. Karotten, Apfel, frische
rote Beete efc.) oder Eis in den Entsafter, wenn Sie das Smoothie-Zubehor benutzen. Das
Gerdt bzw. die Bauteile kdnnten sonst beschadigt werden.

Vergewissern Sie sich, dass der Entsafter richtig zusammengesetzt ist (siehe "Das Gerdt
zusammensetzen'). Zum Entsaften sollten Sie ein ausreichend groBes GefaB (Saftbox oder
Glas) unter den Saftauslauf stellen.

Schritt 3:

Stecken Sie den Netzstecker in eine 220/230 V Wandsteckdose. Abhéngig von den
zu verarbeiteten Lebensmitteln, drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die benétigte
Geschwindigkeitstufe.

In der folgenden Tabelle finden Sie einige Angaben dariber, welche Geschwindigkeitsstufe
for welche Nahrungsmittel geeignet ist, wenn Sie den Edelstahlsiebkorb benutzen.

Ubersicht der Geschwindigkeitsstufen

Friichte / Gemiise Geschwindigkeitsstufe

Ananas (geschalt) 5
Apfel

Birnen, hart (ohne Strunk)

Fenchel

Karotten (gesaubert)

Sellerie
Rosenkohl (beschnitten)

Rote Bete (gesdubert, beschnitten)

Blumenkohl
Brokkoli
Gurke (weiche Schale)
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Kohl

Orangen (geschalt)

Aprikosen (ohne Stein)

Birnen, weich (ohne Strunk)

Gurke (geschalt)

Kiwi (geschalt)

Mangos (geschalt, ohne Stein)

Pfirsiche (ohne Kern)

Nektarinen (ohne Kern)

Pflaumen (ohne Kern)

Blaubbeeren

Himbeeren

Melone (geschalt)

Tomaten

Wassermelone (geschdalt)

Weintrauben
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Beschriftung Display

Stufe Beschriftung

Anwendung

Stufe 1 Soft Fruit

weiche Friichte

Stufe 2 Soft Fruit, Citrus

weiche Friichte; Zirtusfriichte

Stufe 3 Citrus

Zirtusfrichte

Stufe 4 Pineapple, Apple

Ananas, Apfel

Stufe 5 Pineapple, Apple, Hard Veg

Ananas, Apfel, hartes Gemise

Schritt 4:

Dricken Sie den ON/OFF-Schalter auf ON. Das Gerét schaltet sich mit der gewdhlten
Geschwindigkeitsstufe ein. Sie kénnen die Geschwindigkeitsstufe jederzeit stufenlos regeln.
HINWEIS: Das LCD Display schaltet sich nach 3 Minuten automatisch aus, wenn der ON/
OFF-Schalter nicht auf ON eingeschaltet ist.

WARNUNG: Der Einfillschacht hat eine besonders weite Offnung! Niemals mit der
Hand in den Einfillschacht fassen. Niemals ungeeignete Gegensténde in
den Fillschacht stecken. Driscken Sie die Nahrungsmittel nur mit dem mit-

gelieferten Stopfer und nur leichtem Druck nach unten.




Sobald der Motor lguft, nehmen Sie den Stopfer aus dem Einfillschacht und fillen die
Nahrungsmittel in den Einfillschacht. Uberfisllen Sie den Einfiillschacht dabei nicht. Setzen
Sie den Stopfer wieder in den Einfillschacht ein. Driicken Sie die Nahrungsmittel mit dem
Stopfer mit leichtem Druck nach unten. Um méglichst viel Saft zu erhalten, sollten Sie den
Stopfer nur langsam nach unten driicken.

Schritt 5:

Der Saft flieBt in die Saftbox oder das Glas und der Trester sammelt sich im Tresterbehdlter.
ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass der Tresterbehdlter nicht zu voll wird. Der Trester
darf den Tresterauswurf nicht verstopfen. Das Gerdt kann sonst nicht richtig arbeiten oder
wird sogar beschadigt. Leeren Sie den Tresterbehalter rechtzeitig aus.

Schritt 6:

Wenn Sie mit dem Smoothie-Zubehdr arbeiten, bendtigen Sie den groflen Tresterbehalter
nicht, da diese Funktion der Smoothie-Einsatz Gbernimmt. Benutzen Sie die Geschwindig-
keitsstufe 2, um aus dem restlichen Fruchtfleisch im Smoothie-Einsatz noch Saft zu gewin-
nen.

Den Tresterbehdlter wahrend des Entsaftens leeren

Wenn der Tresterbehdalter wahrend der Arbeit zu voll wird, sollten Sie ihn zwischendurch
ausleeren. Der Trester darf den Tresterauswurf nicht verstopfen. Schalten Sie den Entsafter
am Aus-Schalter auf OFF (AUS). Kippen Sie dann den Tresterbehdlter etwas und ziehen
Sie ihn vorsichtig unter dem Entsafterdeckel heraus. Leeren Sie den Tresterbehdlter. Wenn
Sie den Tresterbehdlter mit einem Gefrierbeutel ausgekleidet haben, nehmen Sie einfach
den Gefrierbeutel mit dem Trester heraus und entsorgen diesen. Im hinteren Teil der
Bedienungsanleitung finden Sie Rezepte zur Verwendung des Tresters.

Hinweis: Sie minimieren den Reinigungsaufwand, wenn Sie den Tresterbehdlter mit einem
neuen Gefrierbeutel auskleiden. Setzen Sie den Tresterbehdlter danach wieder unter den
Entsafterdeckel. Schalten Sie den Entsafter dann wieder mit dem Ein-/Ausschalter EIN.

Uberhitzungsschutz

Wenn Sie zu viele faserige, feste Nahrungsmittel eingefillt haben und/oder die
Nahrungsmittel zu schnell verarbeiten, dann wird der Motor des Entsafters stark belastet.
Dieser Ensafter ist mit einem Uberhnzungsschutz ausgeristet. Der Uberhitzungsschutz
schaltet das Gerdt automatisch ab, wenn sich der Motor zu langsam dreht oder fir ca.

10 Sekunden stecken bleibt und verhlndert dass der Motor durch Uberlastung beschadigt
wird. Sollte der Uberhitzungsschutz den Motor wéhrend der Arbeit ausgeschaltet haben,
dann schalten Sie das Gerdt am Ein-/Ausschalter auf OFF (AUS). Warten Sie dann bitte
ein paar Minuten, damit sich der Motor wieder etwas abkihlen kann und schalten Sie
dann das Geréat wieder EIN.

WICHTIG: Eventuell arbeiten Sie mit zu viel Druck auf dem Stopfer, die verarbeiteten
Zutaten sind zu hart oder der Edelstahlsiebkorb ist verstopft. Schneiden Sie die Frucht in
kleinere Sticke, versuchen Sie kleinere Mengen auf einmal zu entsaften und Gben Sie nicht
zu viel Druck auf den Stopfer aus (siehe auch “Hilfe bei der Fehlersuche’).



Den Entsafter zerlegen

WARNUNG: Schalten Sie den Aus-Schalter auf ,OFF’ (AUS)
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn
Sie das Gerat nicht benutzen, das Gerdt bewegen, zerlegen,
oder reinigen wollen.

Wenn Sie zur Saftherstellung mit dem Edelstahlsiebkorb und
dem Tresterbehdlter gearbeitet haben, befolgen Sie bitte fol-
gende Schritte.

Schritt 1:

Nehmen Sie den Entsafter aufler Betrieb:
Geschwindigkeitsregler in die kleinste Position; Aus-Schalter
auf OFF (AUS); Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Schritt 2:

Ziehen Sie den Tresterbehdlter vorsichtig unter dem
Entsafterdeckel heraus. Kippen Sie den Tresterbehdlter dazu
etwas (Bild A).

Schritt 3:

Fassen Sie den Bigel der Sicherheitsverriegelung mit
einer Hand mittig an und mit der anderen Hand halten
Sie den Entsafterdeckel. Ziehen Sie jetzt den Biigel der
Sicherheitsverriegelung aus den beiden Mulden rechts und
links am Entsafterdeckel (Bild B) und kippen Sie ihn nach
unten.

Schritt 4:
Heben Sie den Entsafterdeckel nach oben ab (Bild C).

Schritt 5:

Nehmen Sie die Saftschale zusammen mit dem darin liegen-
den Edelstahlsiebkorb nach oben ab. Der Edelstahlsiebkorb
ist nur in die Saftschale eingelegt (Bild D).

Schritt 6:

WARNUNG: Im Edelstahlsiebkorb sind scharfe Kanten
und ein scharfes Messer enthalten, die die Nahrungsmittel
beim Entsaften zerschneiden und weiterbeférdern. Niemals
die Messer und Schneidefléche im Edelstahlsiebkorb mit
den Hénden berihren. Fassen Sie den Edelstahlsiebkorb
immer nur am Rand an. Halten Sie die Saftschale Gber
eine Spile oder Schissel. Es befinden sich, zum einfachen
Herausnehmen des Edelstahlsiebkorbes, zwei Vertiefungen
in der Saftschale. Diese Vertiefungen sind mit “LIFT BASKET*
beschriftet. Greifen Sie mit lhren Zeigefingern in diese
Vertiefungen und heben Sie den Edelstahlsiebkorb heraus.

ACHTUNG: Scharfe Messer und scharfe Klingen am Boden
des Edelstahlsiebkorb (Bild E).
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Wenn Sie zur Saftherstellung mit dem Smoothie-Zubehdr gearbeitet haben, befolgen Sie
bitte folgende Schritte.

Schritt 1:
Nehmen Sie den Entsafter aufler Betrieb:
Geschwindigkeitsregler in die kleinste Position; Aus-Schalter

auf OFF (AUS); Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Schritt 2:

Fassen Sie den Bigel der Sicherheitsverriegelung mit beiden
Handen mittig an und dricken Sie den Bigel nach unten
(Bild A).

Schritt 3:
Heben Sie den Entsafterdeckel und danach den Smoothie-
Einsatz nach oben ab.

Schritt 4:

Fassen Sie die Smoothie-Reibe vorsichtig am Rand an und
nehmen Sie diese aus der Saftschale nach oben heraus (Bild
B).

ACHTUNG: Verletzungsgefahr! Die Smoothie-Reibe hat
ultrascharfe Messer, die die Nahrungsmittel beim Entsaften
zerschneiden und weiterbeférdern. Berithren Sie die Messer
nicht. Fassen Sie die Smoothie-Reibe immer nur am Rand an.

Pflege und Reinigung

WARNUNG: Schalten Sie den Entsafter immer zuerst AUS und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie den Entsaffer bewegen, zerlegen oder reinigen. Niemals den
Motorsockel in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen oder Flussigkeiten dariber
gieBen. Im Edelstahlsiebkorb und auf der Smoothie-Reibe sind scharfe Klingen und scharfe
Messer enthalten, die die Nahrungsmittel beim Entsaften zerschneiden und weiterbeférdern.
Niemals die Messer und Schneidefléchen im Edelstahlsiebkorb und auf der Smoothie-Reibe
mit den Handen berihren. Fassen Sie den Edelstahlsiebkorb und die Smoothie-Reibe immer
nur am Rand an.

ACHTUNG: Verwenden Sie zum Reinigen der Bauteile keine Scheuermittel oder scharfe
Reiniger. Lassen Sie keine Nahrungsmittelrickstdnde auf den Bauteilen eintrocknen. Stark
farbende Lebensmittel kdnnen die Kunststoffteile verfarben. Sie vermeiden dies weitgehend,
wenn Sie die abnehmbaren Bauteile des Gerdtes nach Gebrauch sofort abspilen.

Zerlegen Sie zundchst den Entsafter nach der Anleitung “Den Entsafter zerlegen'.
Arbeiten Sie dann nach folgender Anleitung, um den Entsafter und die Bauteile zu
reinigen. Spilen Sie alle abnehmbaren Bauteile (nicht den Motorsockel; nicht das
Netzkabel) nach jeder Verwendung sofort unter flielendem Wasser ab. Nachdem Sie
das Gerdt zerlegt haben, kénnen Sie alle abnehmbaren Bauteile (nicht den Motorsockel;
nicht das Netzkabel!) in heifler Spilmittellauge waschen. Entsafterdeckel, Saftschale,
Edelstahlsiebkorb, Tresterbehdlter, Smoothie-Reibe und Saftbox kénnen auch in der
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Geschirrspilmaschine gereinigt werden. Benutzen Sie hierfir nur ein Programm das auch
fir Glaser geeignet ist (niedrige Temperaturwahl). Bei einem Spilprogramm mit hoher
Temperaturwahl kénnen sich die Kunststoffteile verfarben oder verziehen. Bedenken Sie,
das Kunststoff durch héufige Reinigung in der Spilmaschine stumpf wird oder anlaufen
kann.

Wichtig: Den Stopfer sollten Sie nicht in der Spilmaschine reinigen.

Wichtig: Sie kénnen den Edelstahlsiebkorb bzw. den Smoothie-Einsatz leichter rei-
nigen, wenn Sie dieses Bauteil sofort nach Gebrauch fir etwa 10 Minuten in heiBe
Spilmittellauge einlegen. Wenn der Trester auf dem Siebkorb bzw. der Smoothie-Reibe
antrocknet, kénnen die feinen Offnungen verstopfen und der Entsafter arbeitet nicht mehr
so effektiv.

WARNUNG: In der Mitte des Siebkorbes, im Fillschacht und auf der Smoothie-Reibe sind
kleine scharfe Messer und Klingen angebracht, die die Lebensmittel wéhrend des Entsaftens
zerkleinern und weiterbeférdern. Niemals die Messer und Klingen mit der Hand berihren.
Behandeln Sie den Edelstahlsiebkorb und die Smoothie-Reibe mit Vorsicht, da Sie sich

an den Messern und Klingen leicht verletzen kénnen und der Edelstahlsiebkorb bzw. die
SmoothieReibe leicht beschadigt werden kénnen.

Zum Reinigen des Edelstahlsiebkorbes (Bild A) und der Smoothie-
Reibe verwenden Sie am besten die beiliegende Kunststoff-
Spilbirste. Fassen Sie die Bauteile dazu nur am Rand und halten
Sie die Bauteile dann unter flieBendes Wasser. Birsten Sie dabei
vorsichtig von der Mitte nach auflen. Halten Sie die Bauteile
gegen das Licht, um zu sehen, ob die Offnungen frei von anhaf-
tenden Rickstdnden sind.

Wenn das Sieb bzw. die Reibe verstopft sind, dann reinigen Sie

es am besfen in einer 10-%igen lauwarmen Zitronensdureldsung

oder in der Geschirrspilmaschine. Bereits vorhandene Verfarbungen oder festsitzen-
de Nahrungsmittelricksténde entfernen Sie am besten mit einer 10-%igen lauwarmen
Zitronensdureldsung. Spilen Sie die Teile danach sorgféltig mit Wasser.

HINWEIS: Alternativ kdnnen Sie, wenn die Poren vom Sieb verstopft sind, diese auch
einige Zeit in eine Lésung mit handelsiblichen Zahn-Prothesenreiniger einweichen. Lassen
Sie heiBes Wasser in eine Schissel oder in das Spilbecken laufen, geben Sie dann eine
Tablette Zahn-Prothesenreiniger dazu und lassen den Siebkorb darin einweichen bis sich
alle Ricksténde geldst haben. Reinigen Sie das Sieb dann grindlich unter flieBendem
Wasser mit der mitgelieferten Kunststoff-Spiilbirste.

Hinweis: Sie verringern den Reinigungsaufwand, wenn Sie den grofien 3 Liter-
Tresterbehdlter mit einem Gefrierbeutel auskleiden. Nach dem Entsaften kénnen Sie den
gesammelten Trester zusammen mit dem Gefrierbeutel einfach herausnehmen und in einen
anderen Behélter stellen. Im hinteren Teil der Bedienungsanleitung finden Sie Rezepte zur
Verwertung des Tresters.
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Wischen Sie den Motorsockel mit einem feuchten, nicht tropfenden Tuch ab. Achten Sie
dabei darauf, dass kein Wasser in das Innere des Motorsockels eindringt.

Trocknen Sie alle Bauteile und den Motorsockel nach dem Reinigen gut ab. Zur Aufbe-
wahrung sollten Sie den Entsafter wieder zusammenbauen. Siehe ‘Den Entsafter zusammen-
sefzen’.

Achtung: Bitte gelegentlich die Antriebskupplung (Abb.
rechts) mit einem feuchten Tuch reinigen. Besonders darauf
achten, dass die Edelstahlkugeln der Siebkorb-Arretierung frei
von Saftresten sind.

WARNUNG: Niemals die Bauteile des Entsafters — besonders den Edelstahlsiebkorb und
die Smoothie-Reibe — unbeaufsichtigt liegen lassen, wenn kleine Kinder in der Nghe sind.
Bewahren Sie den Entsafter an einem sauberen, trockenen Ort auf, an dem der Entsafter
vor Uberméafigen Belastungen (z.B.: Stof3, Schlag) geschitzt und fir kleine Kinder unzu-
ganglich ist.

Verstopfungen beseitigen

Wenn Sie harte, faserige oder feste Lebensmittel verarbeiten, zu schnell arbeiten und die
Lebensmittel mit zu viel Druck in den Entsafter schieben, dann sammelt sich der nasse
Trester unter dem Entsafterdeckel und verstopft den Siebkorb.

1. Schalten Sie das Gerat AUS (OFF), warten Sie bis der Motor steht und ziehen Sie den
Netzstecker.

2. Nehmen Sie den Entsafterdeckel ab siehe ‘Das Gerét zerlegen'.

WARNUNG: Niemals mit den Handen in den Siebkorb oder auf die Smoothie-Reibe fas-
sen! Fassen Sie diese Bauteile immer nur am Rand an.

3. Entfernen Sie alle Nahrungsmittelricksténde aus dem Siebkorb. Verwenden Sie dazu
einen kleinen Loffel aus Kunststoff oder Holz.

4. Setzen Sie das Gerdt wieder richtig und vollstandig zusammen (siehe ‘Das Gerdt
zusammensetzen') und arbeiten Sie weiter.

5. Sollte das Gerét wieder verstopfen, dann reinigen Sie das Gerdat nach der Anleitung
,Pflege und Reinigung".

So kdnnen Sie weitere Verstopfungen vermeiden:

Wabhlen Sie fir harte, faserige und feste Lebensmittel eine hohe Geschwindigkeitsstufe.
Entfernen Sie besonders harte und langfaserige Bestandteile (z.B.: Strinke und Stiele).
Arbeiten Sie langsamer. Dricken Sie beim Nachschieben der Lebensmittel nicht so fest
auf den Stopfer.

e Lassen Sie den Tresterbehdlter nicht zu voll werden. Der Trester muss ungehindert in den
Behalter fallen.

® Verwenden Sie eventuell andere Gemiise- oder Fruchtsorten.
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Hilfe bei der Fehlersuche

Mégliches Problem

Die einfache Lésung des Problems

Das Gerdt arbeitet nicht,
wenn es eingeschalfet wird

Das Gerdt ist eventuell nicht richtig zusammen-
gesetzt. Die Sicherheitsverriegelung muss in
den beiden Mulden an den Verriegelungen des
Entsafterdeckels fixiert sein. Siehe ‘Das Gerdt
zusammensetzen .

Der Motor bleibt beim Entsaften stehen oder dreht
sich auffallend langsam oder ungleichmaBig

Schalten Sie den Entsafter sofort AUS und zie-
hen Sie den Netzstecker. Arbeiten Sie nach der
folgenden Anleitung “Verstopfungen beseitigen .

Uberschissiger Trester sammelt sich im Edelstahl-
Siebkorb

Schalten Sie das Gerét AUS und ziehen Sie den
Netzstecker. Arbeiten Sie nach der folgenden
Anleitung "Verstopfungen beseitigen".

Der Trester ist zu feucht und Sie erhalten zu
wenig Saft

Arbeiten Sie langsamer. Nehmen Sie den Edelstahl-
Siebkorb ab und reinigen Sie die Seitenwédnde
des Siebkorbes mit einer feinen Biirste unter flies-
sendem Wasser (siehe ,Pflege und Reinigung’).
Entfernen Sie dabei die Faserstoffe, die sich im Sieb
angesammelt haben und die Offnungen verstop-

fen.

Der Saft quillt zwischen dem Rand des
Entsafterdeckels und der Saftschale heraus

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim
Nachschieben der Lebensmittel nicht so fest
auf den Stopfer. Reinigen Sie den Edelstahl-
Siebkorb und die Saftschale (siehe ,Pflege und

Reinigung’)

Der Saft spritzt aus dem Saftauslauf

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim
Nachschieben der Lebensmittel nicht so fest auf
den Stopfer. Verwenden Sie die Saftbox mit
Deckel oder setzen Sie den Kunststoffaufsatz auf
die Safttiille und nehmen Sie ein Glas.

Der Saftauslauf blockiert, wenn Sie das
Smoothie-Zubehér benutzen

Verwenden Sie Friichte mit einem héheren
Wasseranteil. Zusdtzlich versuchen Sie die ein-
zelnen Fruchtsticke langsamer zu verarbeiten.

Wahrend der Arbeit lGuft Saft am Motorsockel
herunter

Schalten Sie das Gerdt sofort AUS und ziehen
Sie den Netzstecker. Der Saftauslauf oder die
Saftschale sind verstopft. Reinigen Sie das Gerdt
nach der Anleitung "Pflege und Reinigung".

Das Display leuchtet nicht oder nur fiir kurze Zeit

Wenn das Gerét auf “Off geschaltet ist und Sie
den Geschwindigkeitssregler drehen, leuchtet das
Display nur fir kurze Zeit und erlischt dann. Die
Anzeige im Display leuchtet nur konstant, solange
das Gerét eingeschaltet ist.
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Weiterfuhrende Informationen zum Thema Saft

Bei der Entwicklung der Saftrezepte in diesem Heft wurde Wert auf Geschmack,
Beschaffenheit und Aroma gelegt. Dennoch profitieren Sie zusdtzlich zum angenehmen
Geschmackserlebnis sicher auch von den gesundheitlichen Vorteilen.

Bei Obst und Gemiise sind 95 % der Néhrstoffe im Saft enthalten. Séfte aus frischem Obst
und Gemuse bilden in der Ernghrung einen wesentlichen Teil einer gut ausbalancierten
Kost. Frische Obst- und Gemiisesdfte sind eine leicht zugéngliche Quelle von Vitaminen
und Mineralien. Die Inhaltsstoffe gehen rasch ins Blut und sind deshalb der schnellste Weg,
dem Kérper neue Nahrstoffe zuzufihren.

Wenn Sie lhre eigenen Safte herstellen, dann entscheiden Sie selbst Gber deren Inhalts-
stoffe. Sie wdhlen die Zutaten und entscheiden, ob Sie Zucker, Salz oder Geschmacksstoffe
und Aromen verwenden. Frisch gepresste Safte sollten sofort nach der Herstellung getrun-
ken werden, um Vitaminverluste zu verhindern.

Kauf und Lagerung von Obst und Gemiise

® Waschen Sie Obst und Gemise immer vor dem Entsaften.
e Verwenden Sie zum Entsaften immer frisches Obst und Gemiise.

e Sie sparen Geld und erhalten frischere Lebensmittel, wenn Sie Obst und Gemise
zur entsprechenden Jahreszeit kaufen. Im hinteren Teil der Bedienungsanleitung finden
Sie dazu eine Tabelle mit Informationen zu Obst und Gemise.

e Halten Sie Obst und Gemise stets zum Entsaften bereit. Waschen Sie es dazu vor der
Lagerung.

e Die meisten Friichte und die hdrteren Gemiisesorten kénnen an einem kishlen Ort aufer-
halb des Kihlschranks gelagert werden. Die empfindlicheren und verderblicheren
Waren, wie Tomaten, Beerenfriichte, Blattgemiise, Sellerie, Gurken und Krduter, sollten
bei Bedarf im Kihlschrank gelagert werden.

Obst und Gemiise vorbereiten

®  Wenn Sie Friichte mit harten oder ungeniebaren Schalen verwenden, wie Melonen
Mangos und Kiwis, dann schélen Sie die Frichte vor dem Entsaften. Bei Ananas mis-
sen Sie die Schale sowie die Rosette und den Strunk oben und unten entfernen.

o Zitrusfriichte kdnnen ebenfalls im Entsafter verarbeitet werden. Allerdings missen Sie
die Friichte vorher schélen. Sie sollten den Saft eventuell besser auspressen und als
zusdtzliches Aroma zu den anderen Saften geben.

¢ Alle Frichte mit Kernen und Steinen (zum z.B. Nektarinen, Pfirsiche, Aprikosen,
Pflaumen und Kirschen) miissen zuerst entkernt werden.

® Wenn Sie zu Apfelsaft einen kleinen Schuss Zitronensaft geben, dann vermeiden Sie
eine braune Verfarbung.

Hinweis: |hr Entsafter bereitet einen erfrischenden, schaumigen Orangensaft. Sie brau-
chen die Orangen nur zu schélen und zu entsaften. Eventuell sollten Sie die Orangen im
Kihlschrank vorkihlen.
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Die richtige Arbeitsweise

* Wenn Sie zahlreiche verschiedene Zutaten mit unterschiedlicher Beschaffenheit ent-
saften, dann erreichen Sie die besten Ergebnisse, wenn Sie mit den weichen Zutaten
bei langsamer Geschwindigkeitsstufe (1-2) beginnen. Schalten Sie dann auf eine schnel-
le Geschwindigkeitsstufe (4-5) und verarbeiten Sie die harten Zutaten. Siehe “Ubersicht
der Geschwindigkeitsstufen”.

* Wenn Sie Krduter, Sprésslinge oder kleinbléttrige Blattpflanzen verarbeiten, dann soll-
ten Sie diese Zutaten in der Mitte zwischen den gréfBeren Gemiisesorten in den
Fillschacht einfillen oder zu einem Bindel zusammenrollen. Arbeiten Sie dabei még-
lichst mit den langsamen Geschwindigkeitsstufen (1-2). Kréuter und Blattgemiise liefern
nur sehr wenig Saft und sollten méglichst zusammen mit anderen Zutaten verarbeitet
werden.

¢ Jede Obst- und Gemiseart enthdlt verschiedene Flissigkeitsanteile. AuBerdem héngt
die Flussigkeitsmenge innerhalb einer Art von der Sorte und Qualitat ab. Zum Beispiel
kann eine Lieferung Tomaten mehr Saft ergeben, als eine andere.

Wichtig: Um die hdchstmégliche Menge an Saft zu erhalten, driicken Sie den Stopfer
beim Entsaften mit nur leichtem Druck nach unten.

So erhalten Sie die richtige Mischung

Es ist nicht schwer, einen vorziglichen geschmackvollen Saft zu kreieren. Wenn Sie
bereits eigene Gemise- und Fruchtséfte gemacht haben, dann wissen Sie, wie leicht Sie
neue Kompositionen erstellen kénnen. Vorlieben in Geschmack, Farbe, Beschaffenheit
und Zutaten sind eine persdnliche Sache. Denken Sie einfach an einige Ihrer Lieblings-
Geschmacksrichtungen und -Nahrungsmittel und iberlegen Sie, ob diese Zutaten gut
zusammenpassen werden oder nicht. Starke Aromen kénnen feinere Aromen iberdecken.
AuBerdem ist es ganz sinnvoll, stérkehaltige und sehr faserige Zutaten mit eher flissigen
Zutaten zu mischen.

Den Trester verwenden

Der nach dem Entsaften zuriickbleibende Trester besteht meist aus Faserstoffen und
Zellulose. Genau wie der Saft enthdlt auch der Trester viele Néhrstoffe, die fur die tagli-
che Ernéhrung wichtig sind. Sie kénnen den Trester auf vielerlei Weise nutzen. Allerdings
sollten Sie den Trester genau wie den Saft am Tag der Zubereitung noch verbrauchen, um
Vitaminverluste und Beeintrdchtigungen des Geschmackes zu vermeiden.

Sie kdnnen den Trester auf verschiedene Arfen nutzen. Beispielsweise zum Fillen von
Rouladen oder zum Andicken von Sof3en und Suppen. Das Fruchtfleisch kénnen Sie einfach
in einer Schissel mit Baiser abdecken und als einfaches Dessert Gberbacken.

Neben der Verwendung zum Verzehr kann der Trester auBerdem hervorragend im Garten
kompostiert werden.

Hinweis: Im Trester kdnnen noch gréfiere Stiicke der verarbeiteten Nahrungsmittel sein.
Wenn Sie den Trester in den Rezepten weiterverarbeiten wollen, dann sollten Sie diese
Sticke zuerst entfernen. Driicken Sie den Trester dazu zum z.B. durch ein weitmaschiges

Sieb.
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Einige Fakten

Uber Obst und Gemuse

Obst- und Gemiiseart | Ideale Lagerung Néhrwert Kilojoule/Kalorien
Jahreszeit fiir
den Einkauf
Ananas Sommer unbedeckt und | Vitamin C 150 g Ananas = 245 kJ (59 cal)
kishl lagern
Apfel Herbst, Winter | beliiftete viele Balluststoffe | 200 g Apfel = 300 kJ (72 cal)
Gefrierbeutel und Vitamin C
Aprikosen Sommer ausgepackt kishl | viele Ballaststoffe, | 30 g Aprikosen = 85 kJ (20 cal)
lagern enthdlt Kalivm
Bananen Friihling kishl und trocken | Vitamin C, Kalium, | 250 g Bananen = 836 kJ (836 cal)
Phosphor, B6,
Ballastsoffe
Birnen Herbst unbedeckt und | Ballaststoffe 150 g Birnen = 250 kJ (60 cal)
kihl lagern
Blumenkohl Herbst, Winter | ohne dufere Vitamin C, B5, B6, | 100 g Blumenkohl = 55 kJ (13 cal)
Blétter im K Folsiure und
Kiihlschrank Kalium
Brokkoli Herbst, Winter | Gefrierbeutel im | Vitamin C, Folsiiure, | 100 g Brokkoli= 195 kJ
Kiihlschrank B2 B5, B6, F und
Ballaststoffe
Erbeeren Sommer kil lagern Vitamin C, Folséiure, | 144 g Erdbeeren = 65 kJ ( 46 cal)
Kalzium, Kalivm
und Phosphor
Fenchel Winter, Frishling | Gemiisefach im | Vitamin C und 300 g Fenchel = 145 kJ (35 cal)
Kihlschrank Ballaststoffe
Gurke Sommer Gemiisefach im | Vitamin C 280 g Gurke = 120 kJ (29 cal)
Kiihlschrank
Himbeeren Sommer kiihl lagern Vitamin G Eisen, 125 g Himbeeren = 130 kJ (31 cal)
Kalivm und
Magnesium
Karotten Winter unverpackt im Vitamin 4, C, B6 120 g Karotten = 125 kJ (30 cal)
Kihlschrank und Ballaststoffe
Kiwis Winter, Friihling | Gemiisefach im | Vitamin C und 100 g Kiwis = 100 kJ
Kiihlschrank Kalium
Kohl Winter geputzt und Vitamin C, Folsiiure, | 100 g Kohl = 110 kJ (26 cal)
eingepackt im Kalivm, B6 und
Kiihlschrank Ballaststoffe
Mangos Sommer kiih! lagern Vitamin 4, C B1, | 240 g Mango = 200 kJ
B6 und Kalivm
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Melonen Sommer, Herbst | Gemiisefach im | Vitamin A, 200 g Melone = 210 kJ (50 cal)
Kiihlschrank G Folséiure,
Ballaststoffe
Nektarinen Sommer unbedeckt und | Vitamin C B3, 180 g Nektarinen = 355 kJ (85 cal)
kil lagern Kalivm und
Balluststoffe
Orangen Herbst, Winter, | etwa 1 Woche Vitamin €, 35 150 g Orange = 160 kJ (38 cal)
Friihling lang kiihl und mg/100g
trocken
Pfirsiche Sommer unbedeckt und | Vitamin C B3, 150 g Pfirsiche = 205 kJ (49 cal)
kil lagern Kalivm und
Ballaststoffe
Pflaumen Sommer unbedeckt und | Ballaststoffe 70 g Pflaumen = 110 kJ (26 cal)
kihl lagern
Rosenkohl Herbst, Winter | unverpackt im Vitamin G B2, B6, | 100 g Rosenkohl = 110 kJ (26 cal)
Gemiisefach im | E Folsdiure und
Kihlschrank Ballaststoffe
Rote Bete Winter Spitzen abschnei- | enthilt viel 160 g Rote Bete = 190 kJ (45 cal)
den, uneinge- Folsiiure,
packt kiihlen Balluststoffe,
Vitamin C und
Kalium
Sellerie Herbst, Winter | im Gefrierbeutel | Vitamin C und 80 g Stange = 55 kJ
kithlen Kalium
Tomaten Sommer unbedeckt und | Vitamin A, C 100 g Tomaten = 90 kJ (22 cal)
kiihl lagern E Folsiure und
Balluststoffe
Weintrauben Sommer Gefrierbeutel im | Vitamin C, B6 und | 125 g Weintrauben = 355 kJ (85 cal)
(entkernt) Kiihlschrank Kalium

Hinweis: |hr Entsafter macht einen erfrischenden, schaumigen Orangensaft. Schélen Sie
die Orangen einfach und entsaften Sie diese. Kihlen Sie die Orangen am besten vorher im

Kihlschrank.
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Rezeptideen
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Die folgenden Rezepte sind nicht fir die Verwendung mit dem Smoothie-
Zubehér geeignet.

Frischer Start

Apfel-Karotten-Sellerie-Saft

Sie kénnen die Mengen der Apfel und Karotten dndern, um den Saft siBer oder pikanter
zu machen und so lhre bevorzugte Geschmacksrichtung besser zu treffen:

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

4 kleine Apfel (Granny Smith)

3 mittelgrofBe, geschdlte oder geputzte Karotten
4 Stangen Sellerie

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Karotten und Sellerie) im Entsafter. Den Saft gut umrish-
ren und sofort servieren.

Tomaten-Karotten-Sellerie-Limonen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:
2 mittelgrof3e Tomaten

1 groBBe geputzte Karotte

2 geputzte Stangen Sellerie
1 geschalte Limone

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Karotte, Sellerie und Limone) im Entsafter.

Rote-Beete-Karotte-Orangensaft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

2 mittelgroBBe geputzte Karotten

3 mittelgrof3e geputzte Rote Beete
4 geschdlte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (Karotten, Rote Beete und Orangen) im Entsafter.

Apfel-Pfirsich-Grapefruit-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

1 kleiner Apfel (Delicious)

2 grofie, halbierte und entkernte Pfirsiche
2 geschélte Grapefruits

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Pfirsiche und Grapefruits) im Entsafter und servieren Sie
jetzt.
Ananas-Pfirsich-Birnen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

1/2 kleine, geschdlte und halbierte Ananas
2 halbierte und entkernte Pfirsiche

2 kleine reife Birnen

Verarbeiten Sie die Zutaten (Ananas, Pfirsiche und Birnen) im Entsafter.
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Apfel-Birne-Erdbeer-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

1 kleiner Apfel (Granny Smith)
3 kleine, reife Birnen

1 Tasse Erdbeeren (ohne Blatter)

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Birnen und Erdbeeren) im Entsafter. Jetzt servieren.

Melone-Pfefferminz-Mango-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

1/2 kleine geschalte, halbierte und entkernte Honigmelone
3 Stengel frische Pfefferminze

1 halbierte geschalte und entkernte Mango

Verarbeiten Sie die Zutaten im Entsafter. Jetzt servieren.

Tomate-Gurke-Petersilie-Karotten-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

3 mittelgroe Tomaten

1 grofie Gurke

1 grofies Bund frische Petersilie
3 mittelgroBBe geputzte Karotten

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Gurke, Petersilie und Karotten) im Entsafter. Jetzt ser-
vieren.

SuBkartoffel-Sellerie-Ingwer-Orangen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

4 geputzte Stangen Sellerie

1 grofie, halbierte StBkartoffel (Kumero)
2,5 cm langes Stick frischen Ingwer

4 geschalte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (StBkartoffel, Sellerie, Ingwer und Orangen) im Entsafter. Jetzt
servieren.
Moorwurzel-Sellerie-Birnen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

2 geputzte Moorwurzeln

4 geputzte Stangen Sellerie

4 mittelgrof3e Birnen ohne Stiele

Verarbeiten Sie die Zutaten (Moorwurzel, Sellerie und Birnen) im Entsafter. Jetzt servieren.
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Vitamin-Lieferanten

Tomaten-Karotten-Paprika-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

2 kleine rote Gemisepaprika
3 mittelgroBe Tomaten

3 geputzte Karotten

4 Stiele Pefersilie

Schneiden Sie den Boden der Gemiisepaprika heraus und entfernen Sie die Kerne.
Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Karotten und rote Paprika) im Entsafter. Jetzt servie-
ren.

Brombeere-Birne-Grapefruit-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:
250 g Brombeeren

3 reife Birnen

2 geschalte Grapefruits

Verarbeiten Sie die Zutaten (Brombeeren, Birnen, Grapefruits) im Entsafter. Jetzt servieren.

Gurke-Sellerie-Fenchel-Soja-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

1 groBe Gurke

3 Stangen Sellerie

1 geputzte Knolle Fenchel

2 Tassen Sojabohnenkeimlinge

Verarbeiten Sie die Zutaten (Gurke, Sellerie, Fenchel, Sojabohnenkeimlinge) im Entsafter.
Jetzt servieren.

Rote-Beete-Apfel-Sellerie-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

4 mittelgrofie geputzte Rote Beete
2 mittelgroBe Apfel (Granny Smith)
4 Stangen Sellerie

Verarbeiten Sie die Zutaten (Rote Beete, Apfel, Sellerie) im Entsafter. Jetzt servieren.

Orangenschaumsaft

Fur 4 Personen. Ergibt etwa 8 bis 10 Tassen:
1 kg geschalte Orangen

Die Orangen am besten im Kihlschrank vorkihlen. Verarbeiten Sie die vorgekihlten
Orangen im Entsaffer. Jetzt servieren.
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Flissige Mahlzeiten

Mango-Melonen-Orangen-Joghurt-Drink

Fir 2 Personen

1 halbierte, geschélte und entkernte Mango

1/2 kleine, geschdlte und entkernte Honigmelone, in zwei gleiche Halften geschnitten
5 geschdlte Orangen

3 Essloffel naturbelassener Joghurt

Verarbeiten Sie die Zutaten (Mango, Honigmelone und Orangen) im Entsafter. Geben Sie
den Joghurt in eine grof3e Rihrschissel und rihren Sie den Saft der Friichte ein. Servieren
Sie jetzt.

Frische Gemisesuppe mit Nudeln

Fir 4 Personen

1 kleine Tomate

1 kleine geschdalte, geputzte Zwiebel

2 Karotten

1 grine entkernte Paprika (ohne Boden)

1 Essloffel Butter

1 Essloffel Vollkornmehl

375 ml Gemisebrihe

425 g (1 kleine Dose) eingelegte, dicke Bohnen
1 Paket feine Suppennudeln (2 Minuten Garzeit; Fadennudeln)
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Verarbeiten Sie Tomate, Zwiebel und Karotten zusammen mit der grinen Paprika im
Entsafter. Zerlassen Sie die Butter bei mittlerer Hitze in einem groBBen Kochtopf. Rihren Sie
das Mehl ein und lassen Sie die Mehlschwitze unter standigem Rihren etwa eine Minute
lang Blasen werfen. Rishren Sie den vorbereiteten Saft, die Gemiisebrilhe und die Bohnen
ein und bringen Sie das Ganze zum Kochen. Schalten Sie den Herd zuriick und lassen Sie
die Suppe etwa 10 Minuten leicht kochen. Geben Sie die Nudeln hinzu und kochen Sie
die Suppe etwa 2 Minuten lang, bis die Nudeln gar sind. Verteilen Sie die Suppe auf 4
Suppentassen. Schmecken Sie mit schwarzem Pfeffer ab und servieren Sie jetzt.

Gazpacho

Fir 4 Personen:

4 mittelgrofie Tomaten

4 Stiele frische Petersilie

1 grofBe, geschélte Knoblauchzehe

1 kleine, geschalte Zwiebel

2 Karoften

2 Stangen Sellerie

1 entkernte rote Paprika (ohne Boden)
1 Gurke (Lebanese Cucumber)

2 Essloffel Rotweinessig

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Tasse zerstof3enes Eis

3 Essloffel gehacktes frisches Basilikum
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Verarbeiten Sie Tomaten, Petersilie, Knoblauch, Zwiebel, Karotten, Sellerie, rote Paprika
und Gurke im Entsafter. Rihren Sie den Essig ein und schmecken Sie mit schwarzem Pfeffer
ab. Verteilen Sie das Eis auf vier Suppentassen und giefBen Sie den Saft hinzu. Streven Sie
das Basilikum dariber und servieren Sie jetzt.

Pasta mit Sof3e nach Provencialer-Art

Fir 4 Personen:

4 Tomaten

2 Stiele frische Petersilie

1 Stange Sellerie

2 groBe, geschalte Knoblauchzehen

1 kleine geschalte und geputzte Zwiebel
1 entkernte rote Paprika (ohne Boden)

1 Essloffel Tomatenmark (oder Tomatenpirree)
1/2 Tasse Rotwein

2 Teeldffel getrockneten Oregano

500 g gekochte Pasta

3 Essloffel geriebener Parmesan-Kése

Verarbeiten Sie Tomaten, Petersilie, Sellerie, Knoblauch, Zwiebel und rote Paprika im
Entsafter. Mischen Sie Tomatenmark und Rotwein und rihren Sie die Mischung in den Saft
aus dem Entsafter. Gieflen Sie den Saft in einen Topf und lassen Sie die Sof3e bei mittlerer
Hitze fir 3 bis 4 Minuten kochen. Die Pasta dazugeben und wenden, damit die Pasta von
allen Seiten mit SoBBe benetzt wird. Verteilen Sie das Gericht auf 4 Servierschalen. Streuen
Sie Oregano und Parmesan-Kase dariiber und servieren Sie jetzt.

KGhle Erfrischungsgetrédnke

Prickelndes Birnen-Aprikosen-Getrénk

Fir 4 Personen:

4 grof3e, halbierte und entkernte Aprikosen
3 groBe Birnen

250 ml Mineralwasser

1 Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie Aprikosen und Birnen im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4 hohe Glaser.
Verteilen Sie den Saft auf die vier Glaser. Fillen Sie mit Mineralwasser auf und rihren Sie
gut um. Jetzt servieren.

Melone-Erdbeere-Passionsfrucht-Saftgetrénk

Fir 4 Personen

1/2 entkernte und geschdalte Honigmelone,
in zwei gleichgrofBe Portionen teilen

250 g Erdbeeren (ohne Blétter)
Fruchtfleisch von 2 Passionsfriichten

1 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Melone und Erdbeeren im Entsafter. Rihren Sie das Fruchtfleisch der
Passionsfriichte in den Saft der Melone und Erdbeeren. Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser
und gieBen Sie den Saft dariber. Gut umrihren und servieren.
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Tropische Mischung

Fir 4 Personen

2 geschalte, entkernte und halbierte Mangos
3 geschdlte Kiwis

1/2 Ananas ohne Strunk und Rosette,

in zwei gleich grofe Halften geteilt

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Bldtter

1 Tasse zersto3enes Eis

Verarbeiten Sie Mangos, Kiwis, Ananas und Pfefferminze im Entsafter. Verteilen Sie das Eis
auf vier Glaser und giefien Sie den Saft dariiber. Gut umrihren. Jetzt servieren.

Tomaten-Nektarinen-Passionsfrucht-Pfefferminz-Eisgetréank

Fir 4 Personen

6 Tomaten

2 Nektarinen

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Blatter
Fruchtfleisch von 4 Passionsfriichten
1 Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie Tomaten, Nektarinen und Pfefferminze im Entsafter. Rijhren Sie das
Fruchtfleisch der Passionsfriichte in den Saft aus Tomate, Nektarine und Minze. Verteilen
Sie das Eis auf 4 Glaser und gieflen Sie den Saft dariber. Gut umrihren. Jetzt servieren.

Gurke-Ananas-Koriander-Eisgetrénk

Fir 4 Personen

1/2 Ananas ohne Strunk und Rosette,
in 2 gleich grof3e Teile geteilt

2 Gurken

1/2 Tasse frische Koriander-Blétter

1 Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie Ananas, Gurke und Koriander im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4
Gléser und giefien Sie den Saft dariiber. Gut umrishren. Jetzt servieren.

Birne-Radieschen-Sellerie-Saftgetréank

Fir 4 Personen

3 mittelgrof3e Birnen

4 geputzte Radieschen
3 Stangen Sellerie

1 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie die Zutaten (Birnen, Radieschen und Sellerie) im Entsafter. Verteilen Sie das
Eis auf 4 Glaser und gieflen Sie den Saft dariber. Gut umrihren. Jetzt servieren.
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Geistige Getranke

Pinacolada (Kokosnuss-Ananas-Colada)

Fir 4 Personen

1/2 geschalte und halbierte Kokosnuss
1/2 grofie, halbierte Ananas,

ohne Strunk und Rosette

12 cl weien Rum

12 cl Meyers Rum

8 cl Sahne

500 ml Sodawasser

1 Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie Kokosnuss und Ananas im Entsafter. Rhren Sie den Likér und Sodawasser
in den Saft. Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und gieflen Sie den Saft dariiber. Gut
umrihren und jetzt servieren.

Honigtau-Traum (Honeydew-Dream)

Fir 4 Personen

1 geschdlte, entkernte und geviertelte Melone (Zuckermelone, Honigmelone oder
Galiamelone)

3 Essloffel Midori-Likor

500 ml Sodawasser

1 Tasse zerstoBenes Eis

Verarbeiten Sie die Melone im Entsafter. Rihren Sie Likdr und Sodawasser in den Saft.
Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und gieBen Sie den Saft dariiber. Gut umrishren und jetzt
servieren.

Bloody Mary

Fir 4 Personen

4 mittelgrofie Tomaten

2 Stangen Sellerie

1 groBe, entkernte rote Paprika (ohne Boden)
20 cl Wodka

1 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Tomaten, Sellerie und rote Paprika im Entsafter. Rihren Sie den Wodka in
den Saft. Verteilen Sie das Eis auf Glaser und giefien Sie den Saft darilber. Gut umrihren
und jetzt servieren.

Pfirsich-Minz-Julep

Fir 4 Personen

6 halbierte und entkernte Pfirsiche
1/2 Tasse frische Pfefferminz-Bldtter
2 Essloffel Creme de Menthe
(Pfefferminz-Creme)

20 cl weiBer Rum

2 Teelodffel Zucker
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1/2 Tasse zerstof3enes Eis
500 ml Mineralwasser

Verarbeiten Sie Pfirsiche und Pfefferminz-Blatter im Entsafter. Rihren Sie Creme de Menthe
und Zucker in den Saft. Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und giefBen Sie den Saft dar-
Uber. Gut umrihren und jetzt servieren.

Energy-Drinks

Weintrauben-Kiwi-Beeren-Booster

Weintrauben enthalten Kalium und Eisen und bilden dadurch eine hervorragende Starkung
nach einem anstrengenden Tag.

Fir 6 Personen

500 g griine, kernlose Weintrauben ohne Stiele
2 geschalte Kiwis

250 g Erdbeeren (ohne Blatter)

500 ml Magermilch

2 Essloffel Eiweif-Getrainkepulver

1/2 Tasse zerstoBenes Eis

Verarbeiten Sie Weintrauben, Kiwis und Erdbeeren im Entsafter. Milch, Getrénkepulver und
zerstofBenes Eis einrthren und jetzt servieren.

Aprikose-Apfel-Birnen-Sprudel

Fir 4 Personen

4 grof3e, halbierte und entkernte Aprikosen
4 kleine rote Apfel

3 mittelgrofBe Birnen

250 ml kohlenséurehaltiges Mineralwasser
1/2 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Aprikosen, Apfel und Birnen im Entsafter. Mineralwasser und Eis einrishren
und jetzt servieren.

Rote-Beete-Karotten-Orangen-Durstléscher

Fir 4 Personen

8 Karotten

2 kleine geputzte Rote Beete

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Blatter
4 geschdlte Orangen

Verarbeiten Sie Karotten, Rote Beete, Pfefferminz-Blatter und Orangen im Entsafter und ser-
vieren Sie jetzt.
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Ballaststoffreiche Lieblingsgerichte

Damit Sie den Trester der verarbeiteten Friichte und Gemiisearten und die darin befindli-
chen Ballaststoffe nicht wegwerfen missen, wurden die folgenden Rezepte zur Verwendung
des Tresters entwickelt.

Karotten-Kurbis-Feta-Pastete

Fir 6 Personen

8 Tafeln Blatterteig

60 g zerlassene Butter

1 Lauch-Stange, in feine Scheiben geschnitten
1 Tasse Kiirbis-Trester

1 Tasse Karotten-Trester

250 g Feta-Kase, zerkrimelt

3 Eier

1 Eiweifd

1/2 Tasse Milch

2 Essloffel geriebene Orangenschale
3 Essloffel gehackte frische Petersilie

Rollen Sie den Blatterteig dinn aus und streichen Sie Butter zwischen die Schichten. Heben
Sie den Teig in eine Kuchen- oder Auflaufform (mit 25 cm Durchmesser) und

driicken Sie ihn am Boden und den Seiten an. Stutzen Sie die Teigrénder, so dass sie
etwa 1,5 cm iber die Seiten der Form iiberstehen. Vermischen Sie Lauch, Kirbis- und
Karottentrester, Feta, Eier, Eiweif3, Milch, geriebene Orangenschale und Petersilie miteinan-
der und geben Sie diese Fillung auf den Teig. Backen Sie die Pastete 25 bis 30 Minuten
lang bei 180 °C bis der Teig aufgegangen ist und die Pastete eine goldene Farbe hat.

Gemiise-Schinken-Suppe

Fir 4 Personen

3 Teeldffel Butter

1 feingehackte Zwiebel

1 Schinkenknochen

350 g Rote-Beete-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen

50 g Kartoffel-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen

50 g Karotten-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen

100 g Tomatenpiiree aus dem Entsafter,
abgieBen und den Saft auffangen

50 g Kohl-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen
Gemisesdfte der Zutaten, aufgefillt auf 2 Liter
4 gehackte Speckscheiben

1 Essloffel Zitronensaft

1/2 Tasse Sour Creme, Saure Sahne
oder Creme Fraiche
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Zerlassen Sie die Butter in einem groBBen Kochtopf und diinsten Sie die Zwiebeln bei mitt-
lerer Hitze etwa 2 bis 3 Minuten goldgelb an. Geben Sie den Schinkenknochen dazu
und rihren Sie den Trester aus roter Beete, Kartoffeln, Karotten, Tomaten und Kohl zusam-
men mit den Saften und dem Wasser ein. Geben Sie den Schinken und den Zitronensaft
dazu. Lassen Sie die Suppe aufkochen und dann auf kleiner Flamme 30 bis 40 Minuten
lang leicht kochen. Nehmen Sie den Schinkenknochen heraus. Schneiden Sie das Fleisch
in Stiicke; der Knochen wird nicht mehr gebraucht. Geben Sie das Fleisch in die Suppe
zuriick. Servieren Sie die Suppe mit einem Sahne-Haubchen.

Karotten-Apfel-Sellerie-Strudel

Fir 8 Personen

30 g Butter

1 kleine feingehackte Zwiebel )

4 1/2 Tassen Trester von Karotten, Apfeln und Sellerie, abgieBen und den Saft auffangen
250 g Hitten-Kase (Cottage-Kase)

2 Essloffel gehackte Pfefferminze

1 geschlagenes Ei

12 Tafeln Blatterteig

60 g zerlassene Butter

1 Tasse geriebener frischer Parmesan-Kése

Zerlassen Sie die Butter in einem Kochtopf und geben Sie die Zwiebel dazu. Dinsten Sie
die Zwiebel fir 2 bis 3 Minuten, bis sie einen weichen, milden Geschmack hat. Mischen
Sie Kase, Pfefferminze, Eier und Zwiebel zusammen mit dem Trester (aus Karotten, Apfeln
und Sellerie) in einer Schissel. Kneten Sie die Masse gut durch.

Klingen Sie die Blatterteig-Tafeln in jeweils zwei gleich grofie Halften und legen Sie 3 die-
ser Halften auf der Arbeitsflache aus. Decken Sie den restlichen Teig mit Butterbrotpapier
ab und legen Sie ein feuchtes Tuch dariber, damit der Teig nicht austrocknet. Streichen Sie
eines der Teig-Blatter mit etwas zusatzlicher Butter ein, streuen Sie Parmesan-Kase darauf
und decken Sie ein anderes Teigblatt dariber. Streichen Sie wieder Butter dariber, streuen
Sie Parmesan-Kase darauf und legen Sie das letzte Teigblatt darauf.

Geben Sie mehrere Essloffel der vorbereiteten Fillung auf ein Ende der drei Teigschichten
und rollen Sie den Teig um die Fillung zusammen, wie eine Roulade. Stellen Sie mit

den verbliebenen Blatterteig-Tafeln weitere Teigrollen her. Arbeiten Sie dabei nach obi-
ger Anleitung. Legen Sie die Teigrollen auf ein gefettetes Backblech und backen Sie die
Teigrollen bei 200 °C fir 20 bis 25 Minuten, bis sie eine goldgelbe Farbe annehmen.

Beeren-Mousse aus weif3er Schokolade

Fir 6 Personen

200 g weiBe Schokolade

200 g Erdbeer-Fruchtfleisch

200 g Himbeer-Fruchffleisch

2 Blatter Gelatine,

in 6 Essloffeln heilem Wasser auflésen
3 Eigelb

300 g geschlagene Sahne

1/4 Tasse Puderzucker

2 Essloffel Grand Marnier

38



Schokolade im heiflen Wasserbad schmelzen und dann abkihlen lassen. Achten Sie
darauf, dass die Schokolade dabei nicht stockt. Mischen Sie das Erdbeer- und Himbeer-
Fruchtfleisch. Verrihren Sie Schokolade, Gelatine und Eigelb und schlagen Sie die Masse,
bis sie hell und glasig wird. Schlagen Sie die Sahne, bis sie mit dem Messer teilbar

ist und heben Sie die geschlagene Sahne zusammen mit dem Fruchtfleisch und Grand
Marnier unter die Schokoladen-Masse. Geben Sie die Masse in eine ausreichend grof3e
Schissel (mindestens 5 Tassen) und kihlen Sie die Masse mehrere Stunden (Gber Nacht) im
Kihlschrank.

Karotten-Kuchen

1 1/2 Tassen Vollkornmehl

2 Teeldffel Backpulver

1/2 Teeloffel Muskatnuss

1/2 Teeloffel Zimt

1/2 Teeldffel Kardamom

1/2 Tasse gehackte Erdnisse

1/2 Tasse Sultaninen

1/2 Tasse zersto3ener brauner Zucker
11/2 Tasse Karotten-Trester

1/2 Tasse Ol

2 schaumig geschlagene Eier

1/2 Tasse Sour Cream, Saure Sahne oder Creme Fraiche

Fetten Sie eine Backform (Kastenform, etwa 25 cm x 15 cm). Sieben Sie Mehl und
Backpulver in eine grofie Rihrschissel. Geben Sie Muskatnuss, Zimt, Kardamom, Erdnijsse,
Sultaninen, braunen Zucker und Karottenmark dazu und rishren Sie alles gut durch.

Geben Sie Eier, Ol und Sahne dazu und schlagen Sie die Masse mit einem elektrischen
Handrihrgerat (Mixer) bei mittlerer Geschwindigkeit, bis alle Zutaten gut vermischt sind.
GieBen Sie diesen Teig in die Backform. Backen Sie den Teig bei 180 °C fir 1 Stunde bis
der Kuchen gut durchgebacken ist. Prifen Sie den Kuchen mit einem Bratspief3. Nehmen
Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen Sie ihn etwa 5 Minuten lang in der Backform
abkihlen. Stirzen Sie den Kuchen dann auf ein Kuchen-Rost.

Die folgenden Rezepte sind nur firr die Verwendung mit dem Smoothie-
Zubehér geeignet.

Saucen, Suppen, Dips

Nektarinen-Salsa-Sauce

Zutaten fir etwa 5 Tassen

500 g Nektarinen (geschalt und entsteint)
1/2 rote Paprika (entkernt und klein gehacki)
1/2 kleine rote Chili (entkernt und klein gehacki)
3 TL klein gehackten frischen Ingwer

2 EL klein gehackten frischen Korianderbldtter
1 TL Zitronensaft

1 TL Zucker

1/4 TL Kreuzkiimmel

mit Salz abschmecken
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Verwenden Sie das Smoothie-Zubehor. Entsaften Sie zuerst die Nektarinen. Geben Sie
dann alle restlichen Zutaten hinzu. Schmecken Sie mit Salz ab. Servieren Sie die Salsa-
Sauce mit Reis und Curry zu Hihnchen oder Fisch.

Tomaten-Chilli-Pancetta-Sauce

Zutaten fir 4 Portionen

125 g geschnittene, zerkleinerte Pancetta

1 kg frische Rispentomaten (entstrunkt und gewirfelt)
2 TL Olivendl

2 mittelgrofBe Zwiebeln (gewirfelt)

4 Knoblauchzehen (fein gehackt)

1/2 kleine grine Chili (entkernt und klein gehackt)
2 TL Zucker

Salz und Pfeffer

Die Pancetta braun und knusprig anbraten. Dann mit Kiichenpapier abtupfen und zur

Seite legen. Zerkleinern Sie die Tomaten mit dem Smoothie-Zubehér. Geben Sie Zwiebeln,
Knoblauch und Chilli in einen mit heilem Ol erhitzten grofien Kochtopf und lassen sie alles
bei geringer Hitze etwa 10 Minuten kécheln. Figen Sie dann die Tomaten und Zucker
hinzu und lassen alles aufkochen. Dann etwa 35 Minuten bei geringer Hitze ohne Deckel
kécheln lassen bzw. so lange, bis die Sauce angedickt ist und die Tomaten gekocht sind.
Rihren Sie die Pancetta ein und servieren Sie die Sauce mit heifer Pasta.

Italienische Fenchel-Bohnensuppe

Zutaten fir 6 Portionen

2 Chorizo-Wiirste (geschnitten)

1 1/2 kg frische Tomaten (ohne Strunk und gewirfelt)
1/4 Tasse Olivendl

2 grofie Zwiebeln (geschalt und gewirfel)

4 Knoblauchzehen (klein gehackt)

1 kleine frische Fenchelknolle (geschnitten und gehacki)
2 Stangen Staudensellerie (gewirfelt)

2 groBe Karotten (gewirfelt)

1 TL klein gehackte Rosmarinblétter

2 Tassen Gemisebrihe

1 TL Zucker

1/2 Tasse kleine Nudeln

400 g Borlotti- oder Cannellini-Bohnen aus der Dose (gespilt und entwdssert)
Salz und Pfeffer

1/2 Tasse frische, gehackte Petersilie

Die Chorizo-Wirste braun und knusprig braten. Dann die Wirste mit Kichenpapier abtup-
fen und zur Seite stellen. Zerkleinern Sie die Tomaten mit dem Smoothie-Zubehér. Erhitzen
Sie das Ol in einem groBBen Kochtopf. Geben Sie dann Zwiebeln und Knoblauch hinzu
und braten diese bei geringer Hitze ca.10 Minuten an. Figen Sie Fenchel, Sellerie und
Karotten hinzu und kochen alles ca. 5 Minuten. Dann Tomaten, Wurstscheiben, Rosmarin,
Gemisebrihe und Zucker hinzugeben und zum Kochen bringen. Fir ca. 30 Minuten alles
auf kleiner Stufe kdcheln. Danach die Nudeln dazu geben und 5 Minuten kochen lassen.
Die abgetropften entwdsserten Bohnen einrithren und 3 bis 4 Minuten durchkochen. Mit
Salz und Wasser abschmecken. Die gehackte Petersilie dariber streuen. Servieren Sie die
Suppe mit frischem knusprigen Brot.
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Riben-Schnittlauch-Dip

Zutaten fir etwa 3 Tassen

850 g Miniriben aus der Dose (sehr gut abgetropfi)
1/3 Tasse

1 zerkleinerte Knoblauchzehe

2/3 Tasse Mascarpone

1 TL Zitronensaft

Salz

frischer schwarzer gemahlener Pfeffer

Verwenden Sie das Smoothie-Zubehdr. Gebeb Sie zuerst die Riben in den Entsafter. Figen
Sie dann Schnittlauch, Knoblauch, Mascarpone und Zitronensaft hinzu. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Servieren Sie den Dip mit Crackern und frischen Gemisestreifen.

Desserts, Frappés, Smoothies und Milchshakes

Tropische Stieleisférmchen

Zutaten fir etwa 10 - 12 Portionen

1 Schélchen Erdbeeren (Erdbeeren séubern und entstrunken)
1/4 Honigmelone (entkernt und gewirfelt)

2 Bananen (geschalt)

1/2 kleine Ananas (geschélt und gewirfelt)

4 Maracujas

Zerkleinern Sie die Erdbeeren mit dem Smoothie-Zubehor und filllen den Saft in die
Eisférmchen. Entsaften Sie anschliefend die Honigmelone und gieBen den Saft Gber die
Erdbeermischung in die Eisfsrmchen. Wiederholen Sie den Vorgang mit den restlichen
Frichten. Bananen, Ananas und Maracuja kénnen zusammen entsaftet werden.

Stecken Sie Eiscreme-Sticks in die Férmchen. Frieren Sie dann die Eisfdrmchen fiir minde-
stens 6 Stunden ein.

Cremiges Bananeneis
Zutaten fiir etwa 8 - 10 Portionen
4 Bananen geschalt

1/4 Tasse Zucker

1/2 Tasse Sahne

1 EL frischen Zitronensaft

Zerkleinern Sie die Bananen mit dem Smoothie-Zubehdr. Fillen Sie den Bananen-Nektar
in eine Schissel und vermengen die restlichen Zutaten (Zucker, Zitronensaft). Schlagen Sie
die Mischung mit einem elektrischen Mixer bis diese dick und cremig ist. Befillen Sie die
Eisformchen und verschlieBen diese mit dem entsprechenden Deckel. AnschlieBend ein-
frieren. Das Eis ist servierfertig wenn es ausreichend hartgefroren ist. Das tiefgefrorene Eis
kénnen Sie in geschmolzene Schokolade tauchen und anschlieBend mit bunten Streuseln
verzieren.
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Honigmelonen-Ananas Frappé
1 Tasse geschnittene Honigmelone
1/2 Ananas (geschdlt und gewirfelt)
1 Tasse Eiswirfel

Minzblétter zum Servieren

Benutzen Sie fir die Herstellung das Smoothie-Zubehér. Geben Sie die Honigmelone und
Ananas in den Entsafter. Vor dem Servieren die Eiswirfel und die Minze hinzufigen.

Himbeer-Orangen-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 Eiswirfel

Figen Sie die Himbeeren, Orangen und Maracujamark in den Entsafter. Benutzen Sie
dafir das Smoothie-Zubehdr. Bei Bedarf siBen Sie mit Honig oder Zucker.

Bananen-Smoothie
2 Bananen, geschalt

1 Tasse Naturjoghurt
250 ml Milch

1/3 Tasse Honig

Benutzen Sie fir die Herstellung den Smoothie-Zubehdr. Geben Sie die Bananen in den
Einfillschacht. Figen Sie anschlieBend die restlichen Zutaten hinzu. Servieren Sie sofort.

Mango-Smoothie

2 Mangos, entkernt, geschalt und geschnitten
11/2 Tassen Naturjoghurt

250 ml Orangensaft

Benutzen Sie fir die Herstellung das Smoothie-Zubehér. Geben Sie die Mango in den
Einfillschacht. Anschlieflend die anderen Zutaten untermischen, bis diese gut vermengt
sind. Servieren Sie sofort.

Himbeeren-Bananen-Smoothie
Zutaten fiir 2 Portionen

1 Banane geschalt

1 Tasse Himbeeren

1 El Honig

1 Tasse kaltes Wasser

Fillen Sie die Banane und die Himbeeren in den Entsafter. Filllen Sie den Smoothie in 2
Glaser und vermengen Sie die restlichen Zutaten grindlich. Servieren Sie sofort.
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Erdbeeren-Maracuja-Milchshake
1 Schale Erdbeeren (ohne Strunk)
Mark von 4 Maracujas

500 ml Milch, gekihlt

4 15ffel Maracuja Eiscreme

2 Essloffel Erdbeermus

Benutzen Sie fir die Herstellung das Smoothie-Zubehdr. Geben Sie alle Zutaten in den
Einfillschacht. Mischen Sie die Zutaten bis diese gut vermengt sind. Geben Sie jetzt

die Halfte des Maracujamarks, Milch und 2 Léffel Eiscreme in den einen exira Behdlter.
Verarbeiten Sie die Zutaten bis diese dickflissig und cremig sind. GieBBen Sie den Drink in
2 Glaser und geben Sie die restliche Eiscreme und das restliche Maracujamark zusammen
mit dem Erdbeermus in den Drink. Servieren Sie sofort.

Birnen-Heidelbeeren-Smoothie

Zutaten fisr 2 Portionen

1 reife Birne (geschdlt, entkernt und entstiehlt)
1/2 Tasse frische Heidelbeeren

1 Banane (geschdli)

1 TL zerkleinerte Minzblatter

Mineralwasser mit Kohlensdure oder Sodawasser

Verarbeiten Sie Birne, Heidelbeeren und Banane mit dem Smoothie-Zubehor. Rihren Sie
die Minzblatter ein und mixen gut durch. Fillen Sie den Smoothie in 2 grofie Glaser und
gieBen Sie Mineral- oder Sodawasser dariber. Servieren Sie jetfzt.

Pfirsich-Bananen-Yogi

Zutaten fir 2 Portionen

1 groBer, reifer Pfirsich (geschdlt, entsteint und zerkleinert)
1 Banane (geschdli)

2 TL Ahornsirup

1/2 Tasse Naturyoghurt

1/2 Tasse Milch

Verarbeiten Sie die Birne und die Banane mit dem Smoothie-Zubehér. Rihren Sie dann

Ahornsirup, Yoghurt und Milch in den Fruchtbrei ein. Fillen Sie den Smoothie in 2 grof3e
Glaser und servieren Sie sofort.
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Aufbewahrung

Bewahren Sie das Gerdt und alle Bauteile an einem trocknen, sauberen und frostfreien Ort
auf, an dem die Bauteile vor direktem Sonnenlicht geschiitzt und fir kleine Kinder unzu-
gdinglich sind. Legen Sie das Gerdt zur Aufbewahrung auf eine saubere feste Unterlage,
von der es nicht herunterfallen kann. Legen Sie keine schweren, harten Gegensténde auf
das Gerat um das Gerat nicht zu beschadigen.

Entsorgungshinweise

Das Gerdt muss entsprechend den &rilichen Bestimmungen zur Entsorgung von Elektroschrott
entsorgt werden. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei Ihrem &rilichen Entsorgungsunter-
nehmen.

Information und Service

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de.
Wenden Sie sich mit Problemen, Fragen und Wiinschen gegebenenfalls an:
Gastroback Kundenservice, Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de

Gewadhrleistung/Garantie

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elektrogeréte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes
mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss
weitgehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist kostenlos ersetzt oder behoben.
Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem Gerét auf
unsachgeméBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefihrt werden kann.
Ohne unsere schrifiliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten fihren zum sofor-
tigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Ké&ufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und
tragt im Gewdhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.
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