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Zu verwendende Schneideinséatze:

Gelber Schneideinsatz - zum Schneiden von Wirfeln
@ Griner Schneideinsatz - zum Schneiden von Scheiben und breiten Spiralen
@ Oranger Schneideinsatz - zum Schneiden von Raspeln und Gemise-Spaghetti
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Schneideinsatze: @ Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 1/2 Stk. Sellerie Knolle

= 5 Stk. Karotten

= 1Stk Gurke

= 5 Stk. Paprika

= 5 Stk. grof3e Tomaten

= 1 Pkg. Schafskase

= 300 g Schinken im Ganzen

Sommerlich leichter Schichtsalat

GemUse waschen und Sellerie sowie Karotten schalen. Den Paprika entkernen.
Danach Sellerie, Gurke und Tomaten mit dem Livington Slice & Dice in Scheiben
schneiden und auf einem Teller zwischenlagern. Den Paprika in kleine Stifte schneiden
und ebenso lagern.

Danach Karotten, Schafskédse und Schinken in Wiirfel schneiden.

Eine Sorte Gemdise Uber die nachste schichtweise in einer Schiissel anrichten.

Je nach Belieben mit einem Dressing finalisieren.

Schneideinsatze: @

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 6 Stk. Zucchini

= 600 g Lachsfilet (ohne Haut)
= 2ELOI

= 2 EL Butter

= 1 Prise Salz

= 1 Prise Pfeffer

Gebratener Lachs mit gesunden Zucchinispaghetti

Fir gebratenes Lachsfilet auf Zucchininudeln zuerst die Zucchini mit dem Livington Slice
& Dice in Spaghettiform schneiden.

In einer beschichteten Pfanne Ol auf mittlerer Hitze warm werden lassen und den

zuvor abgespllten Lachs von beiden Seiten kréaftig anbraten. Als Richtwert kann man

je Seite circa 4 Minuten rechnen. Der Gabeltest hilft weiter bei Unsicherheit. Mit dem
Gabelriicken auf den Fisch drlcken, dieser sollte noch ein wenig nachgeben.

Dann ist der Fisch von innen noch ein wenig glasig und nicht zu trocken. Den Lachs aus
der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und bis die Zucchininudeln fertig sind, ziehen
lassen.

Fr die Zucchininudeln in einer weiteren Pfanne Butter schmelzen, die Zucchinistreifen
hineingeben und circa 4 Minuten erhitzen. Zum Anrichten auf einen Teller eine
grofRziigige Portion Zucchininudeln geben und zum Schluss den Lachs obenauf legen.

Tipp!

Zum gebratenen Lachsfilet auf Zucchininudeln passt sehr gut ein leckerer Salat. Zum o]}
in dem man den Lachs anbrat, kann man auch einen Zweig Rosmarin legen, das gib dem
Fisch eine extra Note. Wer mag, kann frisches Basilikum zu den Zucchinistreifen geben.
Der eigenen Fantasie werden hier keine Grenzen gesetzt.



Schneideinsitze: ® Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 2 Stk. Birnen

= 30 g Zucker

= 20 g Butter

= 1 Msp. (1 g)Zimt

= 1 EL (15 ml) Zitronensaft, frisch
gepresst

= 50 ml Wasser

Birnen mit karamellisierter Zimtsauce

Birnen schélen, vierteln, vom Kerngehéuse befreien und mit dem Livington Slice & Dice in -

Spaghettiform schneiden

In einer Pfanne Butter mit Zucker erhitzen, bis der Zucker anfangt zu schmelzen, dabei
standig rthren. Wenn das Ganze anfangt Farbe anzunehmen, die Temperatur reduzieren
und die Birnenspaghetti hineinlegen. Diese kurz in der Pfanne schwenken.

Zimt, Zitronensaft und Wasser zuftigen. Zugedeckt auf mittlerer Temperatur ca. 3 Min.
schmoren lassen.

Wenn die Birnen weich, aber noch bissfest sind, aus der Pfanne nehmen und noch warm
auf Tellern anrichten.

Tipp! Man kann auch Friichte wie Apfel oder Nektarinen auf diese Weise karamellisieren.
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Schneideinsitze: @

= 1 Dose gehackte Tomaten
= 1 Stk. Karotte
= 2 TL Tomatenmark

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 5 gelbe Zucchini = Salz & Pfeffer
= 500 g Hackfleisch = Paprikagewtirz
= 1 Stk. rote Zwiebel = Etwas Gemusefond

Spaghetti Bolognese aus gelber Zucchini

Die Zwiebel und die Karotten schalen und mit dem Livington Slice & Dice in kleine
Wiirfel schneiden. Danach in etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten.

Das Tomatenmark in die Pfanne zugeben und kurz mitrosten lassen. Danach mit etwas
Gemusefond abldschen.

Anschlief3end das Hackfleisch hinzufligen und gut durchbraten. Die Tomaten aus

der Dose hinzufligen und auf kleiner Stufe kdcheln lassen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Fir die Nudeln die Zucchini waschen und mit dem Livington Slice & Dice in Spaghetti
schneiden. Wenn die Sof3e fertig ist, die Nudeln noch kurz in kochendem Wasser
blanchieren.

Zum Anrichten die Nudeln auf einem Teller drapieren und mit Sauce Ubergiefen.




Schneideinsitze: ® @ = 2 Stk. frische Knoblauchzehen
= 6 Stk. Tomaten

= 2 EL Olivendl
= 2 EL Tomatenmark
= 2 EL frisch geschnittenes Basilikum

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 2 Stk. grof3e Zucchini = Salz & Pfeffer aus der Muhle
= 4 Stk. Paprikaschoten rot und gelb = 12 Lasagneblatter
= 1 Stk. Zwiebel = 350 g geriebener Mozzarella

Gesunde Gemiiselasagne

Die Zucchini putzen, waschen und mit dem Livington Slice & Dice in dtinne Scheiben
schneiden. Die Paprikaschoten putzen, waschen, halbieren, entkernen und mit dem
Livington Slice & Dice in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren und
ebenso in feine Streifen schneiden. Danach den Knaoblauch schélen und fein hacken. Die
Tomaten waschen, Stielansétze herausschneiden und die Tomaten mit dem Livington Slice &
Dice wurfeln.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch darin glasig
schwitzen. Die Zucchinischeiben und Paprikastreifen kurz mitbraten. Das Tomatenmark
untermischen, die Tomaten zugeben und etwa 10 Minuten leicht sdmig kocheln lassen. Von
der Hitze nehmen und mit Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 180°C Unter- und Oberhitze vorheizen. Eine Lasagneform mit Ol auspinseln.
Den Boden der Form mit einer Schicht Lasagnebléatter auslegen, Gemiisesauce darauf
verteilen und mit Kése bestreuen. Mit Lasagneblatter belegen, wieder mit Gemiisesauce
und Kése bedecken und so fortfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Die letzte Schicht
Lasagneblatter mit dem restlichen Kése bedecken und die Lasagne im Ofen ca. 35 Minuten
goldbraun backen.

Schneideinsitze: ®

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 2 Bund Basilikum

= 2 EL Pinienkerne

= 70 g Parmesan oder Pecorino
(Hartkase aus Schafsmilch)

= 2 Stk. Knoblauchzehen
= 150 ml hochwertiges Olivendl
= 500 g Sufkartoffeln

Siisskartoffel-Spaghetti mit Pesto & Parmesan

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Basilikumblétter abzupfen, waschen,
trockenschdtteln und hacken. Knoblauchzehe schélen und ebenso hacken. Den
Parmesan reiben.

Pinienkerne, Basilikum, Knoblauch und Parmesan entweder mit einem Marser zerreiben
oder mit einem Piirierstab prieren. Nach und nach das Ol eingieRen bis das Pesto die
gewlnschte Konsistenz erreicht hat.

Die StiRkartoffel schélen und mit dem Livington Slice & Dice in Spaghetti schneiden.
SiiRkartoffel-Spaghetti in einer Pfanne mit Ol etwa 5 Minuten anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten, Pesto auf die noch heil3en Spaghetti geben.

Tipp! Das selbstgemachte Pesto halt sich im Kihlschrank etwa zwei bis drei Wochen.




Schneideinsitze: @ Teriyaki Sauce:
= 6 EL Sojasof’e
Zutaten: Fiir 4 Portionen * 6 EL Mirin
= 2 EL Sake

= 2 Stk fein geschnittene Knoblauchzehen

= 250 g Reis = 1 TL Klein geschnittener Ingwer
= 5 Stk. Zucchini = 2 TL Sesam-Ol
= 3 Stk. Paprika = 3 EL Zucker

= 1 Stk. Lauch

Leckeres Wok-Gemiise mit Teriyaki Sauce und Reis

Den Reis nach Anleitung auf der Verpackung zubereiten.

Das GemUse waschen und den Paprika entkernen. Das vorbereitete Gemuse mit dem
Livington Slice & Dice in Spaghetti schneiden.

Um die Sauce zuzubereiten, Zucker in einen Topf geben, die Sojasolde, Mirin und den
Sake dazu und unter stetem Riihren aufkochen bis der Zucker geschmolzen ist. Sobald
die Sol%e etwas zahfllssig ist, Knoblauch, Ingwer und Sesamdl unterrihren.

Die GemUse-Spaghetti etwa 5 Minuten anbraten und die Teriyaki Sauce zugief3en.

Reis am Teller drapieren und das Gemise darauf ablegen.

Tipp! Teriyaki Sauce kann auch im gut sortierten Supermarkt oder im chinesischen
Fachgeschéft gekauft werden.
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Schneideinsitze: @

= 750 g Zwiebel
= 60 g Paprikapulver edelsuf3
= 1 kg Rindfleisch

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 60 ml Ol oder ca. 70 g Schmalz = Salz

= Ein Schuss Essig = Pfeffer

= 11 Rindsuppe klar = Kimmel

= 4 Stk. Knoblauchzehen = Majoran

= 1 EL Tomatenmark = 500 g Kartoffeln

Herrliches Gulasch mit Kartoffelwiirfel

Das Fleisch putzen und in ca. 50 g schwere Stlicke schneiden. Danach die Zwiebeln
schélen, und mit dem Livington Slice & Dice in Scheiben schneiden. Geschnittene
Zwiebel in Ol oder Schmalz goldgelb anrésten und dabei immer wieder umriihren.
Fleisch zugeben und kurz anschwitzen. Die Hitze reduzieren, Paprikapulver und
Tomatenmark einriihren und sofort mit einem Schuss Essig abléschen. Die vorbereitete
Suppe zugieRen und aufkochen. Danach mit Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran und
zerdriicktem Knoblauch wiirzen. Topf bis auf einen kleinen Spalt zudecken und

das Fleisch auf kleiner Flamme weich dlinsten (dauert ca. 1 1/2 Stunden). Danach
abschmecken. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und mit dem Livington Slice &
Dice wiirfelig schneiden. Die Wirfel im Salzwasser etwa 5 Minuten kochen.

Tlpp' Um Knusperwiirfel zu erhalten, braten Sie diese noch kurz in einer Pfanne mit Ol
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Schneideinsatze: @
= 100 g Semmelbrosel

Zutaten: Fiir 4 Portionen * 50 g Butter
= 17TL Zimt
= 100 g Zucker
= 1 Pkg. fertiger Blatterteig (270 g) = 50 g Rosinen - je nach Belieben
= 450 g Apfel = 1 Ei zum Bestreichen verquirlt
= 1/2 Zitrone = Etwas Staubzucker zum Bestreuen

Herrlicher selbstgemachter Apfelstrudel

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Apfel mit dem Livington Slice & Dice in Raspeln schneiden und mit dem Saft der halben
Zitrone betraufeln.

Die Semmelbrésel mit der Butter in einer Pfanne hell résten. Danach mit den Apfelraspeln,
Zimt und Zucker vermengen. Je nach Vorliebe, die Rosinen ebenfalls unterheben.

Den Blatterteig wie auf der Verpackung beschrieben vorbereiten, ausrollen und die Apfel-
Brosel Mischung in der Mitte des Teiges gleichmaRig verteilen.

Die Enden des Teiges mit dem verquirlten Ei bestreichen und nach oben in die die Typische
Strudelform bringen. Danach etwas andrlicken und den Strudel mit einer Gabel etwas
einstechen. Den gesamten Strudel nochmals mit dem Ei bestreichen.

Im Backofen ca. 30 Minuten auf unterer Schiene goldgelb backen.

Nach dem Backen mit Staubzucker bestreuen.

Tipp! Am besten mit einer Kugel Vanilleeis oder etwas Sahne servieren.

Schneideinsitze: ®

= 150 g Stangensellerie
= 250 g Tomaten
= 150 g dunne Nudeln

Zutaten: Fiir 4 Portionen

= 150 g getrocknete Borlotti = 1 Prise geriebener Parmesan
(oder Bohnen) = 1 Prise Salz, Pfeffer

= 250 g Kartoffeln = 11 Gemisebriihe

= 150 g Karotten = 2 Stk. Zwiebel

= 150 g Lauch = 2| Wasser

Italienische Minestrone

Die Bohnen tber Nacht (12 Stunden) in kaltem Wasser einweichen. Danach in einem Sieb
abtropfen lassen. In einem grofden Topf 2 | Wasser zum Kochen bringen. Inzwischen die Zwiebel
schélen und klein schneiden. In das kochende Wasser die Bohnen und die Zwiebeln geben.
(Kein Salzwasser verwenden, sonst werden die Bohnen nicht weich). Alles ca. 40 Min auf kleiner
Flamme kdcheln lassen. Wahrenddessen Karotten putzen und mit dem Livington Slice & Dice

in Scheiben schneiden. Den Stangensellerie waschen, halbieren oder vierteln und mit dem
Livington Slice & Dice in Stticke schneiden. Den Lauch waschen und ebenso klein schneiden.
Dieses GemUse nach den 40 Min ebenfalls in den Topf geben. Alles ca. 10 Min kécheln lassen.
Danach die Kartoffeln schalen und mit den Livington Slice & Dice in Wiirfel schneiden. Die
Tomaten héuten, vierteln, Stielansatz und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch ebenso in kleine
Wiirfel schneiden. Nach den 10 Minuten die Kartoffeln, die Tomaten und die Nudeln in den Topf
geben. Jetzt erst salzen und pfeffern und die GemUsebriihe zugeben. Nochmals 12 Minuten
kdcheln bis die Nudeln ,al dente” sind. Die Suppe in die Teller geben und servieren.

Tipp! Bestreuen Sie die Suppe vor dem Servieren mit etwas Parmesan.




Schneideinsatze:

Zutaten: Fiir 4 Portionen
= 1 TL Majoran, getrocknet und gerebelt

= 1 Prise gemahlener Kimmel
= 4 Stk. Kartoffeln, festkochend = 2 EL glattes Mehl
= 1 Stk. Zwiebel = 11 Gemusesuppe
= 1 Stk. Knoblauchzehe = 150 ml Obers
= 1 Stk. Suppengemuise = Salz & schwarzer Pfeffer
= 2 EL Rapsdl = Speckwiirfel nach belieben

Kartoffelsuppe mit gebratenen Speckcroutons

Kartoffeln, Zwiebeln, Knoblauchzehe und Suppengriin schélen und mit dem Livington
Slice & Dice in fein wiirfeln. Rapsdl in einem grofen Topf erhitzen und alles darin
anschwitzen. Mit Majoran, Kiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestauben und

kurz mitrésten. Mit Gemusesuppe und Obers aufgieRen und 20 Minuten kdcheln lassen.

Vor dem Mixen etwas GemUse flr die spétere Dekoration entnehmen. Die Suppe mit
einem Mixstab purieren, so dass des Gemuses fein puriert wird.
Die Speckwiirfel in einer Pfanne knusprig braten.

Die Suppe in einem Teller anrichten und mit dem Gemuse- und Speckwiirfel dekorieren.

Schneideinsatze: @ @ Schneideinsatze:

Zutaten: Fiir 4 Portionen Zutaten: Fiir 4 Portionen

* 1 kg Kartoffeln 12 kg Cocktailtomaten
= Frittierfett oder Ol = 2 Stk. rote Zwiebel
= Salz 2 Stk. Knoblauchzehen
= 2 Stk. Chilischoten
= Salz, Pfeffer, Ol

Frittierte Kartoffeln einmal anders

Kartoffeln waschen, schélen und mit dem Livington Slice & Dice in die gewlinschte Form
schneiden. Mit Kiichenkrepp trockentupfen. Frittierfett bzw. Ol in einem Topf oder einer
Fritteuse heild werden lassen und die Kartoffelscheiben ca. 5 -10 Minuten backen, bis sie
die gewunschte Braune haben. Die Kartoffelscheiben auf Kiichenkrepp etwas abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen. Mit beliebigen Saucen servieren.

Tipp: Mexikanische Tomatensalsa

Cocktailtomaten waschen und trocknen, Zwiebel schalen und beides mit dem Livington
Slice & Dice in Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen, die Chilis entkernen, alles
sehr fein hacken und mit den Tomaten mischen. Mit Salz, Pfeffer und Ol verriihren. Die
Salsa zugedeckt mindestens 2 Std. kaltstellen.




