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AN IMPORTANT!

CITIT INSTRUCTIUNILE DE SIGURANTA CU MARE ATENTIE
INAINTE DE A FOLOSI PRODUSUL
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A\ INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

La folosirea unui aparat electric se vor respecta intotdeauna precautiile de
sigurant& primare, inclusiv urmdtoarele:

e Cititi cu atentie toate instructiunile.

® Pentru a vd proteja impotriva electrocutdrii, nu scufundati niciodatd unitatea
motorului in apd si nu o puneti in masina de spélat de vase.

* Acest aparat poate fi folosit de cétre copii cu varsta de cel putin 8 ani,
persoane cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsd de
experienfd si cunostinfe, cu condifia ca acestea s& se afle sub supraveghere
sau sd fie instruite cu privire la utilizarea aparatului in sigurantd, precum si
s fi infeles pericolele implicate. Copiii nu trebuie s& se joace cu aparatul.
Curdfarea si intrefinerea nu trebuie sé fie efectuate de cdtre copii fars
supraveghere.

® Nu utilizati niciodatd un aparat cu cablul de alimentare sau cu stecherul
deteriorate sau dupd ce acesta s-a defectat, a fost lovit sau deteriorat in
vreun fel sau dacé nu functioneazé in mod corespunzdtor. Blenderul trebuie
sd fie reparat de cétre producdtor, agentul sdu de service sau de cétre o
persoand similard calificatd, pentru a evita orice pericol.

® Scoatefi intotdeauna aparatul din prizé dupd utilizare, inainte de a monta
sau demonta accesorii ale acestuia si inainte de curdtare.

* Dacd se blocheaza lamele, scoateti aparatul din prizé inainte de a indepérta
ingredientele care le blocheaza.

® Verificati dacd indicatia de tensiune de pe aparat se potriveste cu cea de la
reteaua dvs. electrica.

e Aparatul trebuie s fie conectat intotdeauna la o prizé cu imp&mantare.

® Nu l&safi cablul de alimentare s& atdrne peste marginea mesei sau a
suprafetei de suport si nici sd atingd suprafefe fierbinti.

* Nu introducefi degetele sau obiecte in recipient in timp ce blenderul este in
functiune.

® Folositi intotdeauna blenderul doar cu capacul montat.

e Cand mixafi lichide fierbinfi: indepdrtati dozatorul gradat si incepefi
intotdeauna cu vitez& micd (sau cu programul pentru supe).

* Trebuie s aveti grij& atunci cénd manevrati lamele ascutite, in timp ce goliti
vasul si in timp ce 1l curdtati.

® Opriti aparatul si deconectati-l de la sursa de alimentare inainte de a curéfa

accesoriile sau de a manipula piesele care sunt in miscare atunci cénd sunt
utilizate.
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA A

* Nu folositi aparatul la exterior.
* Aparatul este proiectat numai pentru utilizare casnica.

 Urmdtoarele moduri de utilizare nu sunt acoperite de garantie: in zonele
de bucditdrie rezervate pentru personalul din magazine, birouri si alte
medii de lucru, in ferme, de cdtre clienfii hotelurilor, motelurilor si ai
altor spatii comerciale de naturd rezidential&, precum si in locatiile de tip
bed&breakfast/agroturism.

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI.
DOAR PENTRU UZ CASNIC.

PROTECTIA MEDIULUI

E Acest simbol indic& faptul c& produsul nu va fi tratat ca un deseu menajer
obisnuit. Acesta trebuie s fie dus la un centru de colectare pentru reciclarea
echipamentului electric si electronic. Pentru mai multe detalii cu privire la
punctele de colectare, v& rugém s& contactati consiliul dvs. local sau serviciul
pentru colectarea deseurilor.
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DESCRIERE

R —

} <«———— Dozator gradat 70 ml

<— Capac efans

<«——— Spatuld pentru amestecare

<«— Vas din sticla 1,8 litri

Vas pentru

mdcinare

< D e Garniturd

® - @

grupul de lame

Vas blender Rasnita Mini bol*

<«— Unitate motor

* Accesoriu, se achizifioneazd separat
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PANOUL DE COMANDA

Modul manual Setdrile pre-programate
(control manual) (cicluri de vitez& personalizate pentru
- Fast Slow fiecare sarcing, cu oprire dutomqié)

4 3 2 1 0 ¥ U o7 &

Ice Soups Desserts

0 = Oprit: rotifi selectorul in pozitia O pentru a opri aparatul.
Cand selectorul se aflé in pozifia 0 nu se va intémpla nimic daca apésafi pe AUTO.

@ Gheata pisatd (Ice): functia de pulsatie automatd pentru zdrobirea cuburi-
lor de gheatd (nu este necesar s& addugati lichide).

Bauturi (Smoothie): pentru amestecarea sau mixarea preparatelor ca milks-
hake-uri, smoothies si cocktail-uri.

@/ Supe (Soups): pentru supe creme fierbinti sau reci.

% Deserturi inghetate (Desserts): pentru mixarea si pasarea unor preparate
mai dense sau mai compacte. Ideal pentru deserturi inghefate, cum ar fi
inghetata italiand. Folositi spatula pentru amestecare, pentru o mixare mai
eficientd. Adgugati lichide dpacé este necesar.

NOTA: Functile pre-programate se vor opri automat, imediat ce functia este
finalizata (1 minut).

Lumina indicatoare aprinsa = aparatul este por-
nit si este gata de utilizare.

Lumina indicatoare clipeste = aparatul este in
modul de sigurantd:

- Lipseste vasul blenderului sau este incorect
pozitionat; reglati vasul in pozitia corectd.

- Blenderul este supraincércat: oprifi aparatul
(rotiti selectorul la 0) si fie addugati putin lichid
fie reducefi cantitatea care este amestecatd,
inainte de a porni din nou aparatul.

STOP:  Opreste functionarea aparatului.
AUTO :  Porneste aparatul.

PULSE : Functionare la vitez& maximé. Aparatul se va opri automat imediat ce afi
eliberat acest buton, déndu-vé& un control deplin asupra sarcinii de la inceput
pand la final. De asemenea, puteti apdsa acest buton la finalul sarcinii,
pentru a emulsiona ingrediente?e.

NOTA: La procesarea cu ,PULSE” a unei cantitati mari va recomandam sa setati

blenderul la o vitezd redusé si sa ajutati mixarea folosind butonul de pulsatie

(PULSE), crescénd viteza treptat. o
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ASAMBLAREA BLENDERULUI

Spélati cu atentie toate piesele (cu exceptia unitdtii motorului), inainte de a

¥

utiliza blenderul dvs. pentru prima datd.

BF

Pozifionati garnitura pe marginea Intoarceti vasul blenderului. Asezati
grupului cu 4 lame. Dacé nu este grupul lamei pe vas.

montatd corect, se poate sd nu
asigure complet etanseitatea.

Tnsurubati stréins suportul pe vasul Pozifionati  vasul pe  unitatea
blenderului. motorului, cu ménerul spre stdnga
sau dreapta.

Turnati Tntotdeauna lichidele in vasul Nu umplefi niciodatd vasul peste
blenderului inainte de ingredientele capacitatea maximd (vedeti
solide. Capacitati blender, pag. 9).
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FOLOSIREA BLENDERULUI

Manual Auto

Pozitionali capacul si  apdsati-| Selectafi o vitez& sau setare si apdsati
ferm. Introduceti dozatorul gradat. AUTO. LED-ul indicator se va aprinde.
Conectati  blenderul la sursa de

alimentare cu energie electrica.

Folositi spatula pentru a impinge Apdsafi  STOP  pentru a  opri
ingredientele sau pentru a facilita momentan blenderul. Rofifi selectorul
mixarea amestecurilor dense. in pozitia O pentru a-| opri complet.

ANU scoatefi niciodatd capacul in timp ce blenderul functioneaza.

Pentru a adduga ingrediente in timpul functiondrii, fie indepdrtati dozatorul
gradat, fie opriti mai intéi aparatul, apoi deschideti capacul.

Céand procesdti lichide fierbinti, scoatefi dozatorul gradat pentru a permite
evacuarea aburului.

Nu utilizati niciodatd blenderul dacé recipientul este gol. Pentru a evita
deteriorarea lamelor blenderului, tocafi sau mé&cinati ingredientele uscate (ex.
nuci sau condimente) in Rasnita mini-bol*, care este dotatd cu un set de lame
proiectate special in acest scop.

Pentru a vé asigura cd blenderul dvs. are o duraté cét mai indelungatd de viatg,
nu il folositi niciodata, continuu, mai mult de 60 de secunde o data.

Cand folosifi controlul vitezei variabile, pornifi intotdeauna de la cea mai redusé vitezd,
crescdnd-o gradual pénd céind ajungeti la viteza potrivitd pentru preparatul dvs.

N . o .y
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ASAMBLAREA RASNITEI MINI BOL (SE ACHIZITIONEAZA SEPARAT)

2]

Puneti ingredientele in vasul pentru Pozitionati garnitura pe marginea
mdcinare. grupului cu 2 lame.

Amplasati grupul lamei  deasupra Insurubati suportul pe vasul pentru
vasului pentru mécinare. mdcinare.

Rdsucifi rdsnita pentru mdcinare cu Aplicand o presiune constantd in jos,
fata in jos si pozitionati-o pe unitatea pe vasul rasnitei, selectati o vitezd si
motorului. apdsati AUTO.

A Avertisment: ansamblul lamei poate fi foarte fierbinte dupa utilizare.
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CAPACITATI BLENDER

Nu depéisiti capacitdtile maxime indicate in tabelul de recomandéri de mai jos.

Blender

Cantitate maximda Utilizare Timp presetat
300g
Gheata (aprox. 15/20 cuburi de Dacd este nevoie, réciti vasul 60s
gheatd)

1,8 | smoothies si cocktail-uri
/ 1,5 | béuturi pe bazd de
lapte

Bauturi/
Smoothies

Introduceti mai inti ingre-

dientele lichide é0's

Nu incepeti niciodatd cu
Supe 1,8 | supe fierbinti setarea PULSE. Folositi spa- 60's
tula dacd este necesar.

. 300 g fructe congelate Addugati putin lichid si
Deserturi ) . . o
N (in bucdti de cate 2 cm) folositi spatula pentru a 60's
inghetate . § i
’ sau 4 cupe de inghetatd facilita amestecarea

Programele au fost stabilite pentru capacitdtile maxime indicate. Puteti opri
programul inainte de incheierea ciclului, daca folositi cantitdti mai mici sau
daca doriti un rezultat final mai dens/gros.

Rasnita pentru mdcinare

Ingrediente Cantitate maxima Viteza Timp
recomandat

Nudi, alune de 100 g 3 20s

padure

Boabe de cafea 80g 4 40s

Méncare pentru

bebelusi 200g ] 0

Mirodenii 100 g 4 20s

Ceapa 100 g 1 30s

Caise uscate 100 g 4 30s

Crutoane/ 30g 4 15

péine uscatd

Zahar pudra 200g cuburi de zahdr 4 60s

Carne gdtita 100 g 2 155
i} 200 g

Carne cruda (in cuburi de 2 cm) 4 10s

Parmezan 80 g (in cuburi de cate 2 cm) 4 5s
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CURATAREA

Auto-curatare

Imediat dupd utilizare: Turnati un litru de apéd caldutd si cateva picaturi de
detergent de vase in vasul blenderului. Inchideti capacul cu atentie si porniti
pentru 30 de secunde, la viteza 3. Cldtiti foarte bine.

Curdtarea totala

Detasati suportul grupului de lame cu Pentru  rezultate  optime,  v&
spatula pentru amestecare. Demontati recomanddm s& spdlati capacul si
toate piesele, inclusiv garnitura. garniturile manual.

Dacd este necesar, putefi desuruba Curdtali baza cu o cérpd umedd.
partea de sus a dozatorului gradat. Nu scufundati niciodats  unitatea
motorului in apd.

A intotdeauna scoateti aparatul
din prizd inainte de a-l curdta.
Demontati toate piesele detasabile,
fara sa vitali de garnituri. Nu
curatati grupurile de lame in masina
de spélat vase!

Verificati butoanele de siguranta.
Dacd acestea nu se misca liber,
curdtati-le cu un burete umed.

10 magimix
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SFATURI SI TRUCURI

* Tdiati ingredientele solide in bucdti de aproximativ 2 cm inainte de a le adduga
in vasul blenderului.

* Gheata pisatd: functia § reduce cuburile de gheatd la o pulbere foarte fing.
Dacd preferati gheata sfarématd in bucdti mai mari, folositi o cantitate mica
de cuburi de gheatd (100 / 150 g max) si functia PULSE.

® Pentru a amesteca ingredientele férd a le toca (ex. fulgi de ciocolat& intr-un
amestec pentru prdijiturd), addugati-le chiar la final si folositi blenderul timp
de 5-10 secunde, la o vitezd foarte redusé (0,5).

* Fructele congelate, utilizate pentru smoothies si inghetatd, formeazd uneori
blocuri so|i<fe atunci cénd stau in congelator. Pentru a evita deteriorarea
aparatului, spargeti acest bloc in bucdfi care mésoard aproximativ 2 cm
inainte de a le introduce in recipientul blenderului.

e Cand procesati amestecuri groase sau ingrediente solide, intotdeauna porniti
cu vitez& redusd; in caz contrar, a|iment§e se vor lipi de perefii |oterari) si nu
vor intra in contact cu lamele. Dacd este necesar, adéugati o cantitate micé de
lichid pentru a facilita amestecarea.

® Puteti salva un sos folosind blenderul pentru a elimina cocoloasele. Amestecati
timp de 15 secunde, la viteza 3.

Rasnita Mini Bol (accesoriu vandut separat)

* Mirodeniile intregi isi p&streaza aroma mult mai mult timp decét cele macinate,
astfel incat este mai bine s& mdcinati céite o cantitate micd de fiecare data.

® Pentru a face resmet instant, zdrobifi biscuifi si punefi pesmetul rezultat in
recipiente umplute cu salatd de fructe sau inghefatd.

® Pentru zahdr pudrd folositi 200 g de zahér tos. Procesati timp de 1 minut la
viteza 4. Pentru a obfine o texturd si mai find, amestecati inc& 1 minut.

® Pentru glazurd de tort turnati 200 g de zahdr pudrd si un albus de ou in Mini
Bol. Amestecati timp de 20 de secunde la viteza 1.

CUM SA CITITI RETETELE

1 cub de gheatd = 20 g (ajustati cantitatea indicatd in refete, in conformitate
cu greutatea cuburilor dvs. de gheatd)

Timpul de gétire este informativ, ajustati-l in conformitate cu gustul dvs.

De exemplu, mixati pentru o perioadd mai scurtd de timp dacé preferati
b&uturi mai putin spumoase.
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Supd de legume

Pregdtire: 5 min ® Gdtire: 5 min

4 portii

2 morcovi

1 leustean

1 cdtel de usturoi zdrobit
2 cartofi

V2 ceapd

2 linguri de unt

100 g bacon

piper

1 litru de apd

Curdiati legumele crude si tdiati-le in bucdti.

Intr-o oald, incélziti usor baconul si ceapa. Addugati untul
si legumele tdiate si prdijiti-le usor, timp de 2 minute.

Addugati apd, dati in clocot si gdtiti timp de aproximativ
40 de minute.

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului, selectati
setarea < si amestecati timp de 1 minut.

Stat: Incélziti supa in oald, inainte de servire.

Supa crema de andive

Pregdtire: 20 min ® Gdtire: 30 min

6 portii

500 g muguri de andive
1 ceapd mare

25 g unt

500 ml supd& de pui

200 ml sménténd

V2 linguritd zahdr
Nucsoard

Sare si piper

14 Supe

Curdtati si taiafi ceapa.

Spélati andivele rapid, sub robinet, aruncafi frunzele
deteriorate si tdiati miezul amar cu un cutit ascutit. Tdiati
fiecare andivé in jumdtate, pe lungime.

Topiti untul intr-o tigaie, addugati ceapa si andivele, punefi
capacul si gatiti usor, timp de 10 minute. Asezonati cu sare
si piper, ad&ugati zahdrul si un pic de nucsoard rasd.
Turnati supa de pui si amestecati incd 20 de minute.
Transferati totul in vasul blenderului, selectati setarea <&
si lichefiati timp de 1 minut.

Adaugati sménténa, rotifi selectorul la 2 si amestecati incé
10 secunde.

Serviti fierbinte, cu praf de nucsoara.



Supa de linte rosie si lapte de cocos

Pregditire: 10 min ® Gdtire: 20 min

4 portii

250 g linte rosie

1 linguritd seminte de
chimion

20 g unt

1 litru de aps

2 cuburi de supé de pui
250 ml lapte de cocos

Sare si piper

Clatiti foarte bine lintea.

Topiti untul intr-o tigaie mare si gdtiti usor lintea si semintele

de chimion timp de 3 minute.

Adaugati apa si cuburile de supé si dati in clocot. Acoperiti

si fierbeti la temperaturd medie, timp de aproximativ 15

minute. Addugati laptele de cocos si asezonati cu sare si

piper.

Turnati confinutul tigdii in vasul blenderului, alegeti setarea
I si lichefiati timp de 1 minut sau péind céind supa capétd

o consistentd cremoqsé/groqsé.

Supa crema de teling si brénza cu mucegai albastru

Pregdtire: 10 min ® Gdtire: 35 min

4 portii

V2 raddcing de teling

1 cartof mare

1 litru de supd de pui
200 ml smanténd cu
confinut redus de grésime
50 g branzd cu mucegai
albastru

Céteva nuci

Piper negru, proaspdt

mécinat

Curdtati raddcina de feling si cartoful. Taiafi-le in cuburi
mari.

Gétiti-le timp de 35 de minute, in supa de pui.

Transferafi legumele in recipientul blenderului, impreund
cu aproximativ jumétate din lichidul in care au fost gditite.
Addugati smantdna, brénza sfarématd si nucile, plus putin
piper.

Rotiti selectorul la setarea <& si amestecati timp de 1
minut. Dacd este necesar, folositi spatula pentru a facilita
amestecarea. Pentru o consistentd mai subtire ad&ugati incd
putin din lichidul in care au fost gdtite legumele.
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Supd de mazdre cu menta

Pregdtire: 15 min ® Gdtire: 10 min  Timp de r&cire: 2 h

6 portii

500 g mazédre congelatd
5 frunze de menta

1 litru de supd de pui
200 ml sméntéana

2 lingurite sare de mare

Sare si piper

Gazpacho

Gatiti mazdrea in supd, aproximativ 10 minute.

Puneti deoparte % din supd si turnafi mazdrea si restul de
supd in vasul blenderului. Addugati frunzele de ments,
sméntdna, sarea si piperul.

Rotifi selectorul la setarea &7 si amestecati timp de 1
minut. Dacd este necesar, folosifi spatula. Putefi adduga
pufin lichid in care a fost gétits mazdrea dacd preferati o
consistent& mai subtire.

Lasati s se rdceascd, apoi pdstrati timp de 2 ore in frigider.

Pregdtire: 15 min ® Timp de rdcire: 3 h

4 portii

2 felii subtiri de paine

4 rosii bine coapte

1 castravete

1 ardei rosu

2 cepe verzi mici

1 cdtel de usturoi

8 frunze proaspete de
busuioc

80 ml ulei de mésline

2 linguri de otet balsamic
1 lingurita piper Espelette
mdcinat

Sare si piper proaspdt
mdcinat

12 mésline negre (opfional)

Inmuiati péinea in pufind apd, timp de aproximativ 10
minute.

Opdirifi rosiile pentru a le decoji mai usor, fdiati-le in sferturi
si eliminati seminfele si sucul.

Curditati castravetele si tdiati cepele in jumditate. Indepdirtati
coada si seminfele ardeiului. Tdiati toate legumele in bucdti
mari. Curdtati usturoiul si inl&turati miezul amar.

Introducefi ingredientele in vasul blenderului, incepénd
cu lichidele. Asezonati cu sare si piper si addugati piperul
Espelette.

Rotiti selectorul la setarea < si amestecati timp de 1 minut.
Verificati gustul si ldsati s& se réiceascd in frigider timp de cel
putin 3 ore.

Servifi rece si ornali cu cdteva mésline si un pic de ulei de
mdsline.
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Supd rece de masline

Pregdtire: 15 min

4 portii

60 g péine (fard coaijd)
100 g castravete

2 cepe verzi mici

50 g mésline verzi

5 ansoa in ulei de mdsline
4 frunze de busuioc

2 frunze de mentd

2 linguri de mascarpone
200 ml lapte

V2 l&maie

40 ml ulei de mdsline

Piper proaspdt mécinat

Tnmuiafi pdinea in lapte.

Curdifati castravetele si tdiati-l in bucdti mari.

Curdiati si tdiati cepele in jumdtate. Stoarcefi /2 de [amdie.
Infroduceti ingredientele in recipientul blenderului, incepénd cu
lichidele. Rotiti selectorul la setarea < si lichefiafi timp de 1
minut. Putefi adduga pufin lapte dacd preferati o consistentd mai
subfire. Servifi rece.

Supd crema de sfecla

Pregdtire: 15 min

6 portii

3 sfecle mari fierte

V4 castravete

125 g iaurt

4 bucdti mici de branzé
de caprd

1 lingurd ulei de mésline
Sare si piper

Arpagic

18 Supe

Curdtati sfecla. Spalati si curdtati castravetele.

Taiati in bucdti mari. Spdlati si tdiati arpagicul (péstrati
céteva frunze pentru decor).

Turnati mai intdi iaurtul in vasul blenderului, urmat de
celelalte ingrediente. Rotiti selectorul la setarea & si
amestecafi timp de 1 minut. Dacd este necesar, folositi
spatula pentru a asigura o texturd mai omogend.

P&strati la frigider. Serviti in pahare, ca aperitiv, decorat
cu céteva frunze de arpagic.



SMOOTHIES, SHAKE-URI, BAUTURI DIVERSE




Vodca cu capsuni

Pregdtire: 5 min

2 portii

100 ml vodc&*

V2 lamaie

60 g zahdr tos
250 g cépsuni

8 cuburi de gheats

Moijito
Pregdtire: 5 min

4 portii

200 ml rom alb*

20 frunze de mentd
8 lingurite zahér tos
250 ml ap& minerald
2 lime

12 cuburi de gheatd

Pina colada
Pregdtire: 10 min

2 portii

100 ml rom*

Y2 ananas

200 ml lapte de cocos
10 cuburi de gheatd

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului. Rotiti
selectorul la setarea [J si amestecafi timp de 30 de
secunde. Serviti imediat.

Dacd nu sunt aromate cdpsunile, addugati putin sirop de
cdpsuni.

* Consumul excesiv de alcool dduneazd stnatdfii. Alcoolul trebuie sa fie
consumat cu moderafie.

Stoarceti lime. Asezati frunzele de mentd, zahdrul si lime
in pahare.

Introduceti romul si cuburile de gheatd in vasul blenderului.
Rotifi selectorul la setarea @ si procesati timp de 30 de
secunde. Turnati amestecul in pahare si addugali apd
minerald. Serviti imediat.

* Consumul excesiv de alcool dduneaza sandtatii. Alcoolul trebuie si fie
consumat cu moderatie.

Curdfati ananasul, aruncati miezul tare si taiati pulpa in
bucdti.

Introduceti cuburile de gheatd, laptele de cocos, romul si
ananasul in vasul blenderului. Rotiti selectorul la setarea
7 si procesati timp de 1 minut.

Pentru un gust mai fin mai puteti adduga putin lapte de
cocos.

Este la fel de delicios si fara alcool.

* Consumul excesiv de alcool dduneazd sanatdfii. Alcoolul trebuie sd fie
consumat cu moderatie.
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Cocktail de lychee

Pregdtire: 5 min

2 portii

100 ml lichior de lychee*
10 lychee in sirop, curdtate
10 cuburi de gheats
Ghimbir proaspdat

2 linguri lichior cremd de

cdpsuni

Frozen lime
Pregdtire: 5 min

2 portii
40 ml suc de grapefruit
40 ml sirop de mentd

2 cupe sorbet de lime

Granita de lamaie

Pregdtire: 5 min

2 portii

100 ml ap&

1 laméaie mare

3 linguri sirop de artar

12 cuburi de gheatd

Radeti o cantitate micd de ghimbir proaspét si introduceti
toate celelalte ingrediente in vasul blenderului. Rofiti
selectorul la setarea [ si procesati timp de 30 de secunde.

Pentru o variantd f&rd alcool, inlocuiti lichiorul de lychee
cu sirop de lychee.

* Consumul excesiv de alcool dduneaza sandtatii. Alcoolul trebuie sd fie
consumat cu moderatie.

Introducefi toate ingredientele in vasul blenderului,
incepéand cu lichidele, rofifi selectorul la setarea [J si
procesati timp de 30 de secunde.

Radeti aproximativ 1 linguritd de coajd de l&maéie. Folosind
un cutit special, indepdrtati coaja de ldméie si pielitele,
tdiati pulpa in sferturi si indepdrtati sémburii. Turnati mai
intéi apa in blender, urmatd de sferturile de lamaie si
coaja, apoi siropul de artar si cuburile de gheata.

Rotiti selectorul la setarea & si procesati timp de 30 de
secunde, apoi 10 secunde la viteza 4.
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Smoothie de castravete si ridiche

Pregditire: 5 min

2 portii

V2 castravete

10 ridichii roz

250 g iaurt grecesc

2 linguri brénzé dulce
5 frunze de mentd

5 cuburi de gheatd
Sare si piper

Curdfati castravetele si tdiafi-| in bucdti mari. Spdlati si
taiati ridichile in jumdtate.

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului. Rotifi
selectorul la setarea [7 si lichefiati timp de 40 de secunde.
Serviti imediat.

Smoothie de portocala

Pregditire: 5 min

2 portii

4 caise coapte

Y2 banang

120 ml suc de portocale

10 cuburi de gheatd

Smoothie tropical

Pregdtire: 5 min

4 portii

1 fruct de kiwi
4 ananas

1 mango copt

120 ml suc de portocale

10 cuburi de gheatd

Spdlati caisele si indepdrtati sémburii. Curdtati banana si
t&iati-o Tn bucdti.

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului, rotifi
selectorul la setarea [J si amestecati timp de 30 de
secunde.

Curdfati fructele si tdiafi-le in bucdti mari. Introduceti
sucul de portocale, cuburile de gheats si fructele in vasul
blenderului.

Rotifi selectorul la setarea [J si lichefiafi fimp de 30 de
secunde.
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Smoothie de capsuni, zmeura si pepene galben

Pregditire: 10 min

4 portii

1 pepene galben
200 g capsuni
200 g zmeurd

8 cuburi de gheatd

Mic dejun

Pregdtire: 5 min

2 portii

1 ménd de zmeurd

120 ml suc de portocale
Y2 banang

1 lingurd de miere

125 g iaurt

1 ménd de fulgi de ovdz

Curdtati coaja si semintele pepenelui. Taiati pulpa in
bucdfi. Spalati si nldturati codifele c&psunilor. Clatifi
zmeura si cdpsunile. Introducefi toate ingredientele in vasul
blenderului, rofifi selectorul la setarea TJ si amestecafi timp
de 30 de secunde.

Servifi rece.

Indicatie: nu e nevoie s& addugati cuburi de gheatd daca
folositi zmeurd congelata.

Introducefi toate ingredientele in vasul blenderului,
incepdnd cu sucul de portocale.

Rotiti selectorul la setarea (7 si lichefiafi timp de 30 de
secunde.

Modul ideal de a vé incepe ziva.

Milkshake de fructe de padure si iaurt

Pregdtire: 5 min

2 portii

125 g zmeurd
125 g ofine

125 g iaurt

120 ml lapte

2 linguri de miere

Punefi mai intdi laptele in vasul blenderului, urmat de
iaurt, apoi de toate celelalte ingrediente. Rotifi selectorul
la setarea [ si procesati timp de 30 de secunde.
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Milkshake de capsuni

Pregdtire: 5 min

4 portii

350 g cépsuni

750 ml lapte

4 linguri de sirop de
cGpsuni

8 cuburi de gheats

Spélati si scoateti frunzele impreund cu miezul c&ipsunilor.
Puneti toate ingredientele in vasul blenderului.

Rotiti selectorul la setarea ] si amestecati timp de 30 de
secunde.

Milkshake de banane si soia

Pregditire: 5 min

4 portii

2 banane

400 ml lapte de soia

3 linguri de migdale
mdcinate

3 linguri de sirop de artar
2 linguri de scortisoard
pisatd

5 cuburi de gheats

Introduceti laptele de soia, migdalele pisate, siropul de
artar, scorfisoara si cuburile de gheatd in vasul blenderului.
Decojiti bananele, tdiafi-le in bucdti si addugati-le in
recipientul blenderului.

Rofiti selectorul la setarea U si amestecati continuu fimp

de 40 de secunde.

Serviti rece, imediat.

Milkshake de mango si lapte de cocos

Pregdtire: 5 min

2 portii

400 g de pulpd de mango
125 ml lapte de cocos
Sucul de la 1 lime

2 lingurite de miere

10 cuburi de gheatd

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului,
incepdnd cu laptele de cocos. Rotifi selectorul la setarea
U si amestecati continuu timp de 30 de secunde.

Serviti rece, imediat.
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Lassi picant

Pregdtire: 5 min

4 portii

500 g iaurt

250 ml lapte

4 linguri zahr pudrd

10 nuci de fistic, nesérate
V2 lingurité de cardamom
pisat

1 buchetel de sofran
Fulgi de migdale

Infuzati sofranul in 1 lingurd de apé timp de cateva minute.
Puneti toate ingredientele, cu exceptia migdalelor, in vasul
blenderului. Rotiti selectorul la setarea [ si amestecati
timp de 30 de secunde. Réciti in frigider cel putin o ord
inainte de servire. Intre timp, prdijifi usor migdalele intr-o
tigaie fard ulei.

Serviti in pahare inalte, presdrat cu migdalele.

Lassi de piersica si trandafir

Pregdtire: 5 min

4 portii

500 g iaurt

250 ml lapte

2 piersici

2 linguri de zahér pudra
4 linguri de sirop de

trandafiri

Decoijiti si scoatefi samburele piersicilor. Puneti toate
ingredientele in vasul blenderului, rofifi selectorul la
setarea [J si amestecati timp de 40 de secunde.
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Frappuccino cu caramel

Pregditire: 5 min

2 portii Puneti toate ingredientele, cu exceptia cremei Chantilly,
40 ml cafea espresso in vasul blenderului, rofiti selectorul la setarea [J si
300 ml lapte amestecati timp de 30 de secunde.

12 cuburi de gheats Impdriti compozifia in doud pahare si ornati cu crema
30 g zahér pudra Chantilly.

2 linguri de caramel lichid

Cremd Chantilly (optional)

Espresso cu gheatd

Pregditire: 5 min

2 portii Preparati doud cesti de cafea espresso si lasati-le s& se
8 cuburi de gheats raceasca usor.
80 ml cafea espresso Punefi toate ingredientele in vasul blenderului, rofifi

2 linguri de sirop de trestie | selectorul la setarea [7 si amestecati timp de 30 de secund.

de zahar
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Roz fuchsia

Pregditire: 10 min

6 portii

400 g pepene verde
6 cdpsuni mari

1 lime

800 ml ceai verde
8 frunze de mentd

8 cuburi de gheats

Preparati ceaiul, dar nu il l&sati s& se infuzeze prea mult.
Lasati s@ se réceascd.

Curdtati pepenele de coajd si tdiati pulpa in bucdti,
scotdnd seminfele. Spdlati si scoatefi frunzele c&ipsunilor.
Stoarceti lime.

Puneti ceaiul, sucul de lime si fructele in vasul blenderului,
urmate de cuburile de gheats.

Rotiti selectorul la setarea 17 si amestecati timp de 30 de
secunde.

Ceai de piersicd, cu gheatd

Pregdtire: 10 min

2 portii

2 piersici mari

200 ml de ceai Earl Grey
2 linguri de miere

6 cuburi de gheatd

Preparati 200 ml de ceai Earl Grey si lasati-l s& se réceasca.
Decoijiti si scoateti sémburii piersicilor. Puneti piersicile,
ceaiul, mierea si cuburile de gheatd in vasul blenderului.
Rotiti selectorul la setarea 4] si lichefiati timp de 30 de
secunde.

Bogdtie de toamna

Pregdtire: 5 min

4 portii

400 g de pere in sirop

V2 linguritd de scorfisoard
pisatd

1 linguré de sirop de artar
200 g de iaurt fluid

10 cuburi de gheats

Puneti toate ingredientele in vasul blenderului, incepénd
cu iaurtul. Rofifi selectorul la setarea [J si amestecati
continuu timp de 30 de secunde.

Addugati siropul de pere, conform consistentei dorite.

Serviti rece, imediat.
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- DESERTURI INGHETATE




Inghetatd rapidé de zmeurd

Pregdtire: 5 min

4 portii

30 ml de lapte

1 albus de ou

2 linguri de sirop de
trestie de zahdr

250 g zmeurd inghefatd

inghetatd de ofine

Pregdtire: 5 min

4 portii

200 ml de sméntéand cu
continut redus de grdsime
1 albus de ou

40 g zahdr pudrd

250 g dfine inghetate

Puneti toate ingredientele in vasul blenderului, in ordinea in
care sunt listate, rotiti selectorul la setarea & si amestecati
timp de 1 minut. Opriti blenderul imediat ce textura este
fing si uniformd. Pentru o consistenfd si mai cremoasd,
rotiti selectorul la 3 chiar inainte de final.

Punefi toate ingredientele in vasul blenderului, in ordinea
in care sunt listate, rofiti selectorul la setarea & i
amestecati timp de 1 minut, folosind spatula pentru a
impinge amestecul in jos. Oprifi blenderul imediat ce
textura este find si uniformd. Pentru o consistend si mai
cremoasd, rasuciti selectorul la 3 chiar inainte de final.

Inghetaté de mango si turtd dulce

Pregdtire: 5 min

4 portii
125 g de iaurt
300 g de bucdti de

mango congelat

1 bucatd de turtd dulce
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Lasati bucdtile de mango s& se dezghefe exact atét cét s
le putefi tia in jumdtate, pe l&time.

Introduceti iaurtul in vasul blenderului, urmat de turta
dulce tiatd in sferturi si de mango.

Rofiti selectorul la setarea &' si lichefiati timp de 1 minut,
folosind spatula pentru a impinge amestecul in jos.

Pentru o versiune mai dulce, inlocuiti iaurtul cu 2 cupe de
inghetatd de vanilie.



Inghetatd de pere

Pregdtire: 5 min

2 portii

250 ml cremé de ou
230 g de pere in sirop,
scurse

2 lingurite de scortisoard

pisatd

Cu o zi inainte, turnati crema de ou in f&vita pentru cuburi
de gheatd si congelati timp de cel putin 24 de ore. Cand
suntefi pregdtiti s& facefi inghefata, puneti perele in vasul
blenderului, urmate de cuburile de cremd de ou si de
scorfisoard. Rotiti selectorul la setarea & si amestecati
timp de 1 minut, pentru a obfine o consistentd fing si
uniforma.

Surprize inghetate pentru copii

Pregdtire: 5 min

2 portii pentru copii
100 g de fructe proaspete
200 g de iaurt cu aromé&

de fructe
8 cuburi de gheatd

Introduceti ingredientele in vasul blenderului, in ordinea in
care sunt listate. Rofifi selectorul la setarea & si amestecati
timp de 1 minut sau pand céind textura este find.

Deliciu din piersici inghetate

Pregdtire: 5 min

4 portii

3 piersici coapte, fard
séimburi

2 linguri de miere

12 cuburi de gheats

Introducefi toate ingredientele in vasul blenderului, incepénd
cu piersicile. Rotifi selectorul la setarea & si amestecati timp
de 20 de secunde, apoi rotiti selectorul la 3 si mai amestecati
inc& 10 secunde. Dacd textura este prea lichidd, putefi sé o
facefi mai ferm& addugand o ménd de cuburi de gheafd.
Rotifi selectorul la 4 si amestecati din nou, céteva secunde.
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Sorbet rapid din fructe

Pregdtire: 5 min

4 portii

1 banané congelats*
2 maini de zmeurd
congelatd

200 ml de suc de
portocale

Introduceti sucul de portocale si fructele inghetate in vasul
blenderului. Rofiti selectorul la setarea & si amestecati
timp 1 minut, folosind spatula pentru a impinge amestecul
in jos. Este important s& evitati folosirea prea indelungatd
a blenderului pentru a impiedica topirea ghetii, asa ca
opriti imediat ce amestecul aratd fin. Servifi imediat.

* Banand congelatd: cu cel putin 3 ore inainte decojiti o
banana si taiati-o in felii groase (1-2 cm). Introduceti-o
intr-o cutie in congelator. Scoateti banana cu 10 minute
inainte de a prepara sorbetul.

Pentru o aroma mai delicatd, inlocuiti sucul de portocale
cu suc de mere.

Frappé de cirese si migdale

Pregdtire: 5 min

4 portii

100 ml de lapte de migdale*
1 lingurd de sirop de trestie
de zahdr

2 cupe de inghetatd de
vanilie

300 g de cirese congelate,
fara samburi

1 linguritd de scorfisoard

pisatd

Scoateti fructele din congelator cu 15 minute inainte de a
prepara inghefata.

Introduceti mai intdi laptele in vasul blenderului, urmat
de celelalte ingrediente. Rotiti selectorul la setarea & si
amestecati timp de 60 de secunde, oprind imediat ce
textura devine fing si uniforma.

* Puteti inlocui laptele de migdale cu lapte de vacd sau
lapte de soia, iar ciresele cu zmeurd, afine, efc.

inghetatd de unt de arahide si fulgi de ciocolaté

Pregdtire: 5 min

4 portii

4 cupe de inghefats de
vanilie

4 linguri de unt de arahide

2 linguri de fulgi de ciocolats
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Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului. Rotifi
selectorul la setarea & si amestecati timp de 1 minut,
impingénd amestecul in jos cu spatula. Serviti imediat.

Fiti creativi, personalizati inghetata dvs. cu biscuiti, dulciuri
sau fructe proaspete.






Frappé de ciocolata si banane

Pregdtire: 5 min

2 portii

4 cupe de inghetatd de
ciocolatd

1 banand

1 lingurd de lapte

1 lingur& de sirop de

artar

Frappé de cafea
Pregdtire: 5 min

2 portii

40 ml de cafea espresso
tare

2 linguri de sirop de
trestie de zahdr

4 cupe de inghetatd de
cafea

100 ml de smantang

Introduceti laptele, siropul de artar, banana (decojita si
tdiatd in bucdti) si inghefata in vasul blenderului. Rotiti
selectorul la setarea & si amestecati timp de 1 minut
sau pand cénd textura este find si uniformd. Dacd este
necesar, folositi spatula.

Punefi smantana in congelator, timp de 15 minute. Intre
timp, preparati portia de cafea espresso si l&sati-o s se
rdceascd.

Introduceti cafeaua rece, siropul de trestie de zahdr,
smdntdna si inghefata in vasul blenderului. Rotiti selectorul
la setarea &' si procesati timp de 30-40 de secunde.

Frappé de pere Belle Héléne

Pregdtire: 5 min

2 portii

4 pere in sirop

4 cupe de inghetatd de
vanilie

2 linguri de sos de
ciocolatd
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Introduceti perele, inghetata si sosul de ciocolatd in vasul
blenderului. Rotifi selectorul la setarea & si procesati timp
de aproximativ 30 de secunde. Pentru o consistentd si
mai cremoasd rdsuciti selectorul la 3 si amestecati céteva
secunde in plus.






laurt inghetat de caise

Pregdtire: 5 min

4 portii

300 g de caise congelate*

250 g de iaurt lichid

1 linguréd de sirop de
piersici

2 linguri de zahdr brun,
partial procesat

4 biscuiti digestivi

Scoateti fructele din congelator cu 15 minute inainte de a
incepe prepararea.

Intre timp, pisati biscuitii in recipientul blenderului folosind
butonul Pulse si dati-i deoparte.

Chiar inainte de servire, introducefi iaurtul, 5iropu| de
trestie de zahdr, zahdrul si caisele in vasul blenderului.
Rofiti selectorul la setarea & si amestecati timp de 1 minut.
Opriti imediat ce textura aratd find si uniforma.

Impdrtiti inghefata in 4 pahare si presdrati firimiturile de
biscuiti, deasupra.

*Caise congelate: cu o zi inainte, spdlafi si scoatefi
sémburii caiselor. Taiafi-le in bucdfi mici si puneti-le in
congelator. Asigurati-v& cd nu ingheatd intr-un bloc solid.

laurt inghetat de capsuni

Pregdtire: 5 min
2 portii
250 ml de iaurt de béut,

cu aromd de c&psuni

200 g de c&psuni

38 Deserturi inghetate

Cu o zi inainte, turnati iaurtul de b&ut in tavita pentru
cuburi de gheafd.

Cand suntefi gata s& preparati iaurtul inghefat, spdlati si
scoatefi frunzele si miezul tare al cépsunilor si introduceti-
le in vasul blenderului, impreund cu cuburile de iaurt.

Rofiti selectorul la setarea & si lichefiafi timp de 1 minut
sau pénd cand obtinefi o consistenfd find si cremoasd.
Dacéd este necesar, folositi spatula. Serviti imediat.






Variatiuni pe tema quiche lorraine

Pregditire: 10 min ® Gdtire: 25 min

6 portii

Pentru blat: aluat fraged
de patiserie

2 oud + 2 gdlbenusuri
250 ml sméntana

250 ml lapte

Sare si piper

Pentru umpluturd:

100 g de bacon afumat
100 g branzd Emmenthal
rasd

Nucsoard
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Preincdlziti cuptorul la 180 °C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Intindefi aluatul de patiserie intr-o tavé pentru quiche,
intepati pe intreaga suprafatd cu o furculitd si coaceti timp
de 10 minute.

Puneti oudle, laptele, sménténa, sarea si piperul in vasul
blenderului, rotii selectorul la 3 si amestecati timp de 20
de secunde.

Pr&jiti usor baconul intr-o tigaie incinsd.

Adaugati umplutura (bacon, Emmenthal si nucsoard rasé)
in amestecul de oud, roftiti selectorul la 0,5 si amestecati
timp de 5-10 secunde.

Turnati amestecul in tava de patiserie si coaceti timp de
25 de minute. Suprafafa trebuie s& capete o culoare usor
aurie. Oprifi cuptorul, asteptati timp de 5 minute inainte
de a scoate quiche-ul, apoi serviti imediat.

Sugestii pentru umpluturd:

® Frunze proaspete de spanac, brénzd cu mucegai
albastru si alune

®  Branzd Reblochon, suncd sératd de casé si ceapd

®  Branzd de caprd sau feta, courgette, mentd, seminfe
de pin si usturoi

® Ardei copfi si vinete, salam chorizo si turmeric
(curcumal)

®  Pui, ceapd, ciuperci si curry

e Somon si marar



Clafoutis de rosii si mozzarella

Pregdtire: 15 min ® Gdtire: 25 min

6 portii

30 de rosii cherry

200 ml sméntand

3 oud

250 g de mozzarella

2 linguri de ulei de mdasline
10 frunze de busuioc

Sare si piper

Preincdlziti cuptorul la 180 °C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Spalati si taiati rosiile in jumdtdti. Stropiti cu ulei de
masline si asezonati cu sare si piper.

Introducefi sménténa, oudle, busuiocul si mozzarella in

vasul blenderului. Rotiti selectorul la 3 si amestecati timp

de 30 de secunde.
Ungeti cu ulei 6 forme individuale.

Tmpartifi rosiile (cu partea tdiatd in jos) pe toate formele,
turnati amestecul peste ele si coaceti timp de 25 de minute.
Pentru a impiedica rosiile s& lase apd, le puteti pre-coace
timp de 30 de minute intr-un cuptor incins.

Preparat cu oua si ton

Pregditire: 10 min ® Gdtire: 40 min

6 portii

250 g de ton in saramurd
4 oud

80 g de branza Gruyere
rasd

120 ml smanténd

1 legéiturd de ceapd
Arpagic

Sare si piper

Preincdlziti cuptorul la 180 °C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Curdfati si tdiati ceapa in sferturi si curdtati arpagicul.
Méruntiti tonul cu ajutorul unei furculite.

Spargeti oudle in vasul blenderului, addugati sménténa si
toate celelalte ingrediente.

Rotiti selectorul la 2 si amestecati timp de 30 de secunde.
Folositi spatula pentru a impinge amestecul in jos, dacd
este necesar.

Turnati amestecul intr-o tavé de prdjituri unsd cu unt (sau
intr-o formd de silicon) si coaceti timp de 30-40 de minute.

Serviti fierbinte, fie ca fel principal cu legume si sos de
tomate sau ca aperitiv, cu salatd verde.
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Aluat pentru clatite

Pregdtire: 10 min ® Timp de repaus: 1 hr

les aproximativ 12
clatite

3 oud

2 linguri de ulei vegetal
500 ml de lapte

1 praf de sare

250 g faing simpl&

Introduceti toate ingredientele in vasul blenderului, asa
cum sunt prezentate in listd. Amestecati timp de 10
secunde, incepénd cu vitezd redusd si crescand gradual
pand la 3, apoi comutati viteza la 4 si amestecati inc& 20
de secunde.

Lasati aluatul s& se odihneascd timp de o ord&, pentru un
rezultat final mai bun.

Pentru clétite mai delicate inlocuiti un sfert din lapte cu
bere sau cu apd, iar pentru cldtite mai cremoase inlocuii
o parte din lapte cu smanténd.

Pentru a prepara clétite Breton, inlocuiti fdina de gréu cu
faing de hrisca.

Prgjitura de iaurt cu pere si ciocolata

Pregdtire: 15 min ® Preparare: 25 min

6 / 8 portii

100 g fulgi de ciocolats*
4 jumatdti de pere in sirop
3 oud

125 g iaurt

125 g de ulei vegetal
375 g faina

250 g zahér pudrd

2 lingurite praf de copt
Unt
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Preincdlziti cuptorul la 180 °C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Turnati oudle, iaurtul, uleiul si zahdrul in vasul blenderului.
Rotiti selectorul la 3 si amestecati timp de 20 de secunde.
Addugati faina si praful de copt, rofiti selectorul la 1 si
amestecati timp de 20 de secunde. Dacd este necesar,
folositi spatula pentru a impinge amestecul in jos.

Tdiati jumatdtile de pere in bucdti si addugati-le in
amestec, impreund cu fulgii de ciocolatd, rofifi selectorul
la 0,5 si amestecati timp de 5-10 secunde.

Ungefi cu unt 6-8 forme individuale pentru prdjituri.

Impartiti amestecul in forme, umplénd fiecare forma la %
(amestecul va creste in cuptor). Coaceti aproximativ 20-25
de minute.

* Puteti inlocui fulgii de ciocolatd cu ciocolatd neagrd de
menaj, maruntitd in blender.






Crema caramel

Pregdtire: 10 min ® Preparare: 60 min

6 portii

700 ml de lapte

5 oud

140 g zahdr pudrd
2 lingurite de zahdr

vanilat

Preincalziti cuptorul la 180 °C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Spargeti oudle in vasul blenderului si ad&ugati 70 g de
zahdr pudrd, zahdrul vanilat si laptele. Rofiti selectorul la
1 si amestecati timp de 20 de secunde.

Incalzifi restul de zahdr pudra intr-o tigaie, la foc iute,
pand cénd se face cafeniu si se transform& in caramel.
Putefi adduga putind apd pentru a accelera procesul.
Turnati caramelul pe fundul unui vas pentru sufleu, apoi
ad&ugati confinutul din recipientul blenderului.

Preparati la bain-marie timp de 50 de minute (asezati
vasul in cuptor intr-o oald mare care contine apd fierbinte).
L&sati crema caramel sd se réceascd la temperatura
camerei, apoi rdcifi in frigider timp de cdteva ore inainte
de servire.

Mousse cremos de ciocolata

Pregdtire: 10 min ® Preparare: 5 min ® Timp de repaus: 3hr

4-6 portii
200 g ciocolatd neagrd,
de bung calitate

1 ou intreg

250 ml de lapte
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Rupefi ciocolata in pétrdtele Tnainte de a o introduce in
vasul blenderului. Apdsati butonul PULSE de céteva ori,
pentru a o mé&runti intr-o pulbere cu granulatie mari.

Tnc6|zi,ti laptele si addugati-l in vasul blenderului. Rotifi
selectorul la 3 si amestecati timp de 20 de secunde pentru
a topi ciocolata. Adgugati oul intreg si amestecati incg 10
secunde.

Impdrtiti compozifia in forme de prajituri sau in boluri.
Lasati la frigider timp de cel putin 3 ore.






Clafoutis cu cirese si migdale

Pregditire: 15 min ® Gdtire: 45 min

6 portii

750 g de cirese fars
sémburi

4 oud mari

150 g zahdr pudra

16 g zahdr vanilat

50 g unt

200 ml lapte

200 ml sménténd cu
continut redus de grdsime
200 g migdale mé&cinate
30 g fging extrafing

1 praf de sare

Preincalziti cuptorul la 180°C (semnul 4, pentru cuptoarele
cu gaz).

Topiti untul la foc mic si dati deoparte.

Introducefi oudle in vasul blenderului impreund cu
zahdrul pudré si cu zahdrul vanilat, rotifi selectorul la 3 si
amestecati timp de 30 de secunde.

Addugati laptele, sménténa si untul topit, urmate de
migdalele mdcinate, fdina si un praf de sare. Rofifi
selectorul la 1 si amestecati timp de 30 de secunde.

Ungeti cu unt din belsug o forma pentru sandwich. Aranjati
ciresele astfel incat s& acopere baza formei si turnafi
amestecul deasupra. Coaceti timp de 40-45 de minute.

Serviti céldut sau rece.

Puteti inlocui ciresele proaspete cu cirese griotto conservate.

Prajitura Bretona cu prune

Pregditire: 10 min ® Gdtire: 40 min

4-6 portii

750 ml de lapte

4 oud

120 g de zahar

125 g de f&ing extrafing
1 praf de sare

250 g de prune

10 g de unt
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Preincdlziti cuptorul la 200°C (semnul 6, pentru cuptoarele
cu gaz).

Introduceti laptele, oudle, zahdrul, f&ina si sarea in vasul
blenderului.

Rotiti selectorul la 3 si amestecati timp de 30 de secunde.

Ungeti cu unt o tavd de cuptor, aranjati prunele ca bazs si
turnati amestecul deasupra.

Coaceti timp de zece minute la 200°C, apoi setati cuptorul
la 180°C (semnul 4, pentru cuptoarele cu gaz) si coacefi
incd 30-35 de minute.

Pentru o aromé& mai intensd puteti inmuia prunele in rom
inainte de preparare.
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Tapenade
Pregdtire: 5 min

4 portii

160 g de mdsline negre,
fara samburi

1 ansoa in ulei de mdsline
1 lingurif& de mustar

V2 ldméie

70 g de iaurt

50 ml de ulei de mésline
piper

Salsa de avocado

Pregditire: 5 min

4 portii

1 fruct copt de avocado

1 ceapd verde micé

125 g de iaurt

Y2 lime

2-3 picdturi de sos Tabasco®
Un pic de ulei de mésline
Sare si piper

Chiftele de ton

Pregdtire: 5 min

4 portii

1 conservd de ton in
saramurd (200 g)

2 linguri de sménténa
1 lingurifs de ulei de
mdsline

1 lingurifs de mustar
V2 lamaie

Arpagic

Sare de mare si piper

Stoarceti V2 de lamaie.

Introduceti uleiul, sucul de l&maie, iaurtul si apoi toate
celelalte ingrediente in Mini Bol si inchidefi cu atentie.
Rotiti selectorul la 2 si procesati timp de 10-20 de secunde,
pénd cénd amestecul are o texturd uniformd. Crestefi
viteza la 3 si amestecati pentru a obfine o consistentd
groasd, cremoasd.

Preparatul este delicios servit pe felii prdjite de paine de
casa.

Tdiati avocado in jumditate, pe lungime, scoateti sémburele,
scobiti cu atentie pulpa si tdiati-o in bucdti mari. Taiafi
ceapa pe jumdtate si stoarceti /2 de lime.

Introduceti uleiul, iaurtul si apoi toate celelalte ingrediente
in Mini Bol. Inchidefi cu atentie, rofiti selectorul la 1 si
amestecati timp de 30 de secunde, apoi crestefi viteza la
2 si amestecati timp de 10 secunde sau péné& cand piureul
capditd o consistentd fing.

Staramati tonul cu furculifa si tocati arpagicul.

Introduceti uleiul, zeama de lamaie si celelalte ingrediente
in Mini Bol. Montati cu atentie lama. Rofiti selectorul la 1
si amestecati timp de 20 de secunde

Serviti pe felii prdijite de paine de casd.
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Hummus din miez de palmier

Pregditire: 5 min

4 portii

200 g de miez de palmier
1 ceapd verde mic&

V2 catel de usturoi

60 mg iaurt

1 linguritd de suc de
|amaie

1 lingurd de ulei de
mdsline

Piper Espelette mdcinat

Sos creol

Scurgeti miezul de palmier si taiati-l in bucati de céte 2
cm. Curdtati usturoiul si zdrobiti-l. Tdiati ceapa in sferturi.
Introduceti toate ingredientele in Mini Bol si inchideti-l cu
atentie.

Rotifi selectorul la 0,5 sau 1 si amestecati timp de
aproximativ 20 de secunde apoi, gradual, comutati viteza
la 2. Opriti amestecarea cand hummusul are o texturd fing
si uniformd.

Pregdtire: 10 min ® Gdtire: 5 min

4 portii

1 ardei rosu

50 ml de lapte de cocos
100 g branza dulce

1 lingurd de suc de lime
Sare si chilli m&cinat
Piper

Sos Herby
Pregdtire: 5 min

4 portii

125 g de iaurt lichid

V2 linguritd de mustar

1 lingurd de otet balsamic
1 ménd de ierburi
proaspete (arpagic,
hasmatuchi/asmdtui, etc.)

Sare si piper

Spalati, scoatefi semintele si feliati ardeiul. Péstrati-l la
abur aproximativ 10 minute. L&sati sd se réceascd si
transferati-l in Mini Bol. Ad&ugati laptele de cocos, un
praf de sare si un praf de ardei chilli, plus branza dulce si
sucul de lime. Rofiti selectorul la 1 sau 2 si amestecati timp
de 30 de secunde.

Un mod original de a insofi legumele crude.

Spdlati ierburile, tamponati-le bine pentru a le usca si
tdiati-le mare. Turnati iaurtul in Mini Bol impreund cu
mustarul si ofetul, finalizénd cu ierburile.

Rotiti selectorul la 2 si amestecati timp de 20 de secunde.
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Sos virgin
Pregdtire: 5 min
4 portii

1 rosie mare

1 ceapd verde mic&
150 ml ulei de mésline
1 lingurd de suc de
lamaie

1 ména de ierburi
proaspete (arpagic,
pdtrunjel, efc.)

Sare si piper

Spdlati ierburile, tamponati-le bine pentru a le usca si
tdiati-le mare. Spdlati (si, dacd este necesar, decojiti) rosia
si tdiati-o Tn bucdti. Taiati ceapa in jumditate.

Introduceti toate ingredientele in Mini Bol.

Rotifi selectorul la 3 sau 4 si amestecati timp de 20 de
secunde.

Ideal pentru a insofi pestele fiert in abur.

Sos de ardei chilli verde

Pregdtire: 5 min

4 portii

V4 ceapd

1 lastar de coriandru
proaspat

1 lastar de pétruniel

2 linguri suc de lamaie

2 linguri de ulei de masline
3 lingurite de otet

1 linguritd de sare de

mare

Taiati ardeii chilli, scoateti semintele si maruntiti-i in bucdti
de cate 2 cm.

Introduceti toate ingredientele in Mini Bol si inchidefi cu
atentie. Rofifi selectorul la 1 si amestecati timp de 20 de
secunde.

Acest sos extrem de iute, originar din America de Sud,
este o garniturd ideald pentru peste, carne si legume.
Pentru un preparat mai putin picant folositi ardei dulci in
loc de ardei iuti.

Fondue rapid de ciocolata

Pregditire: 20 min

4 portii

125 g ciocolatd neagrd
200 ml sméntana

10 g zahdr pentru
glazurd

Rupeti ciocolata in bucdti mici si topiti-o in bain-marie,
impreund cu sméntdna.

Transferati acest amestec in Mini Bol, addugati zahdrul tos
si inchideti cu atentie. Rotifi selectorul la 2 si amestecati
timp de 1 minut.

Servifi acest sos cdldut, cu fructe proaspete.
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Piure de dovlecel si asmatui

Pregdtire: 5 min ® Gdtire: 15 min

Pentru copii, de la 6
luni in sus

1 dovlecel mic

80 g iaurt*

2 legéturi de asmatui

1 praf de sare
*asigurati-vd cd iaurtul este

adecvat pentru copiii mici

Pui cu gréu bulgur

Decoijiti dovlecelul si taiati-l in bucdti. Preparati-l la abur,
timp de 15 minute.

Introduceti dovlecelul, sméntana, asmétuiul si sarea in
recipientul pentru mdcinare. Inchidefi cu atentie.

Apdsati butonul PULSE de 3 sau 4 ori, pentru a obtine o
consistenfd cremoasd.

Pregditire: 10 min ® Gdtire: 10 min

Pentru copii, de la 10
luni in sus

20 g piept de pui

20 g gréu bulgur

50 g spanac congelat

1 linguritd de parmezan
ras

3 linguri de lapte praf

Gatiti gréul bulgur cu spanacul timp de 10 minute, in apd
fiartd. Scurgeti si ldsati s& se réceascd usor.

Gdtiti puiul intr-o tigaie, transferati in Mini Bol si inchideti
cu atenfie. Apdsati butonul PULSE de céteva ori si lasati
deoparte.

Introduceti gréul bulgur, spanacul, parmezanul si laptele
in Mini Bol. Rofifi selectorul la 1 si amestecati timp de
aproximativ 30 de secunde pentru a obtine o texturd fing.
Serviti puiul pasat cu piureul de spanac.

Limba de mare si morcov

Pregditire: 6 min ® Gdtire: 15 min

Pentru copii, de la 10
luni in sus

330 g de file dezosat de
limb& de mare

150 g morcovi

1 linguritd suc de l&maie
1 cubulet de unt

400 ml sup& de legume
1 praf de sare

Curdifati si feliati morcovii. Gétifi morcovii in supa de legume.
Addugati limba de mare si continuati prepararea timp de

ncd 3 minute.

Introducefi toate ingredientele in Mini Bol, impreund cu 2
linguri din lichidul in care au fiert. Inchidefi cu atentie.

Rofifi selectorul la 1 si lichefiati timp de 30 de secunde sau
pénd cand piureul ajunge la o consistentd foarte fing.
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Desert cu mar si para

Pregdtire: 5 min ® Gdtire: 15 min

Pentru copii, de la 10
luni in sus

1 mér Golden
1 pard
1 lingurits de zahdr

vanilat

Milkshake junior
Pregdtire: 5 min

Pentru copii, de la 10
luni in sus

100 ml lapte praf
Y2 banang

2 cApsuni

laurt cu caise
Pregdtire: 5 min
Pentru copii, de la 10
luni in sus

150 g iaurt infegral

1 caisé coaptd

Curdiati, scoateti cotorul fructelor si tdiati-le in bucati mari.
Puneti intr-o tigaie 3 linguri de apd si zaharul vanilat si
amestecati timp de 15 minute, la foc mic. Lasati s& se
rdceascd usor.

Transferati fructele in Mini Bol si inchideti cu atentie. Rotiti
selectorul la 3 si amestecati timp de 30 de secunde.

Curdfati banana si tdiati-o in bucdti mari.

Spalati si scoatefi frunzele si miezul tare de la cépsuni si
tdiati-le in jumdtdti sau sferturi, in functie de dimensiunea
acestora.

Introduceti toate ingredientele in Mini Bol, inchideti cu
atentie, rotifi selectorul la 3 si amestecati timp de 10
secunde.

Spélati caisa, scoatefi samburele si tdiati-o in sferturi.

Introduceti fructul in recipientul pentru mécinare, addugati
iaurtul si inchidefi cu atentie.

Rotiti selectorul la 3 si amestecati timp de 30 de secunde.
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Principiu: mdcinati mirodeniile (viteza 4 sau Pulse) mai mult sau mai putin fin,
conform preferinfelor dvs., addugati sare (find, grunjoasd sau fulgi) sau zahdr si
amestecati-le manual. Dacd doriti o texturd mai find, putefi résni toate ingredientele
impreund, in acelasi timp, desi s-ar putea s& nu se amestece corespunzdtor dacd
sarea pe care o folositi este umeda.

Mirodeniile proasp&t mécinate oferd o bogdtie de arome, asa incat va fi necesar sd
folositi doar cantitati mici: aproximativ 3 linguri de mirodenii pentru 200 g de sare
sau zahdr. Pastrati sarea si zahdrul aromatizate in borcane de sticld sau in vase de lut.

Cateva retete de sare aromatizata

Mécinati toate mirodeniile folosind Résnita Mini Bol, timp de 40 de secunde, cu
selectorul la viteza 4. Deschideti si addugati 200 g de sare. inchideti si scuturati
pentru amestecare... Este gatal

Sare aromatizata

2 lingurife de seminfe de coriandru
1 linguritd de boabe de piper negru
1 lingurits de seminte de chimion

2 bucdti anason stelat

Pentru a aromatiza orezul addugati puting sare aromatizaté in lichidul in care il veti gati.

Sare mediteraneana

6 frunze de dafin
2 linguri de boabe de piper roz
1 linguri de cimbru uscat

2 linguri de boabe de piper verde

O aroma speciald pentru peste si carnea alba.

Sare thai

1 lingurité de boabe de piper negru
1 lingurit& de usturoi uscat

1 linguritd de ardei iute

1 lingurita de ghimbir mécinat

1 linguritd de seminte de coriandru
1 linguritd de busuioc uscat

1 linguritd de lemongrass uscat
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Sare indiana

1 linguritd de seminfe de coriandru
1 linguritd de usturoi uscat

1 linguritd de boabe de piper negru
1 lingurita de seminte de chimion

1 linguritd de boabe de mustar

1 linguritd de seminfe de fenicul

1 lingurité de pudrd de curry

1 linguritd de ghimbir mécinat

Gomasio (sare de SUSGI‘I)
Pregdtire: 10 min ® Gdtire: 5 min

90 g seminte de susan
10 g sare de mare grunjoasd

Uscati prin préjire semintele impreund cu sarea intr-o tigaie la foc moderat, amestecénd
constant timp de céteva minute. Nu gétiti in exces: seminfele sunt gata atunci cénd
putefi sféréma una intre degete. Semintele vor cépdta o culoare mai palidé decat de
obicei.

Rotifi selectorul la 3 si m&cinati grosier seminfele si sarea, folosind Mini Bolul, timp de
aproximativ 5 secunde. Evitafi tranformarea amestecului intr-o pastd.

Acest amestec japonez va da savoare unei game variate de preparate, in special

salate si legume si reduce consumul dvs. de sare.




Cateva retete de zahar aromatizat

Mécinati toate mirodeniile folosind Rasnita Mini Bol, timp de 40 de secunde, cu
selectorul la viteza 4. Deschidefi si addugati 200 g de zahdr. Inchideti si scuturati
pentru amestecare... Este gatal

Zahar pentru ice tea

1 baton de scorfisoard
1 lingurits de ghimbir
2 pastdi de cardamom

1 cuisoard

Zahar cu aport de energie

1 lingurd de fructe goji uscate

1 linguré de flori de hibiscus uscate
1 linguré de coajé de lime

Y lingurita de ghimbir mécinat

Zahar cu violete de Parma

40 g Violete de Parma*
100 g zahdr pudrd

Introduceti bomboanele si zahdrul in recipientul pentru mécinare. Folositi modul
Pulse de 4 ori si apoi timp de 10 secunde la viteza 4, pand cénd ingredientele sunt
reduse la o pudra.

Puteti inlocui bomboanele violete cu alte bomboane (mentd, cdpsuni, portocale,...) *
Rasnita Mini Bol nu trebuie sd fie utilizatd pentru a mécina dulciuri/bomboane moi.

Zahar tropical

50 g amestec de fructe uscate (ananas, papaya, fulgi de cocos)
100 g zahdr pudra

Introduceti toate ingredientele in recipientul pentru mdcinare. Pulsati de 4 sau 5 ori.
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Amestecuri de mirodenii

Amestec de mirodenii pentru gratar

1 lingurd de seminfe de coriandru
1 lingurd de boabe de piper negru
1 lingurita de seminte de mustar

1 linguritd de seminte de chimion

1 lingurité de pudrd de curry

1 ardei iute pili pili

1 linguritd de cimbru uscat

2 linguri de sare de mare

Uscati prin prdjire boabele de piper si de coriandru, semintele de mustar si chimion,
intr-o tigaie din ofel inoxidabil cu fundul gros, la foc moderat. Amestecati continuu fimp
de 2-3 minute, pand& cand mirodeniile incep sd isi emane aroma. L&sati sd se réceascd.
Transferafi mirodeniile in Mini Bol si ad&ugati toate celelalte ingrediente.

Rotifi selectorul la 4 si procesati timp de aproximativ 10 secunde, pentru a obfine o
consistentd de pulbere.

Pudra cinci-arome
2 linguri de boabe de piper negru

2 bucdti de anason stelat
2 lingurite de seminfe de fenicul
2 batoane de scorfisoard

6 cuisoare

Uscati prin prdijire boabele de piper intr-o tigaie din ofel inoxidabil cu fundul gros, la
foc moderat.

Amestecati continuu timp de 1-2 minute, apoi ldsati deoparte. Repetati aceastd
operatiune pentru fiecare mirodenie in parte.

Introducefi mirodeniile in Mini Bol, rotiti selectorul la 3 si mdcinati aproximativ 10
secunde, pentru a obtine o pudré find. Transferati intr-un borcan de sticld, cu un capac
cu inchidere ermeticd. Poate fi depozitat péand la o lund.

fe
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Amestecuri de mirodenii tandoori

80 ml de seminte de chimion

80 ml de seminte de coriandru

1 lingurit& de cuisoare intregi

1 linguritd de boabe de piper negru

2 pdstdi de cardamom

1 lingurd de ghimbir mécinat

1 lingurd de curcuma pisatd

V2 baton de scortisoard

1 linguréd de sare

1 lingurd de usturoi uscat

1 lingurd de ardei paprika

Uscati prin prdjire semintele de chimion, seminfele de coriandru, boabele de piper
cuisoarele si pastile de cardamom intr-o tigaie din ofel inoxidabil cu fundul gros, la
foc moderat. Amestecati continuu timp de 2-3 minute, pand cénd mirodeniile incep
sd Tsi emane aroma. Ldsati sd se rdceascd.

Transferati mirodeniile in Mini Bol si ad&ugati toate celelalte ingrediente.

Rotifi selectorul la 3 si mdcinati timp de aproximativ 10 secunde, pentru a obtine o
pulbere find.

Pasta de curry preparata in casa

2 linguri de ulei de mdsline extra virgin

1 ceapd

1 linguritd de seminfe de chimion

1 lingurits de seminte de coriandru

1 linguritd de cuisoare

2 lingurite de boabe de piper negru

2 linguri de seminfe de mustar

2 lingurite de pudrd din cinci-condimente

2 pastdi de cardamom

1 baton de scortisoard

2 lingurife de curcuma

2 lingurite de piper Cayenne

1 cm de ghimbir proaspéit

Mécinati toate mirodeniile uscate, folosind Mini Bolul, timp de 40 de secunde, cu
selectorul la viteza 3, pentru a obtine o pulbere fing. Lasati deoparte.

Curdfati si tocali ceapa. Prajiti usor ceapa in ulei de mdsline, la foc mic. Tntre timp,
curdtati si radeti ghimbirul.

Addugati mirodeniile macinate si ghimbirul peste ceapd si continuati s& preparati
ncd 5 minute.
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Chutney de mango cu mentd

1 méand de frunze proaspete de mentd
1 ceapd de dimensiune medie

4 ardei chili verzi

180 g mango

Sare

Curdfati mango si scoateti sémburele.

Introduceti frunzele de mentd, mango si ceapa in Mini Bol, rotii selectorul la 2 si
procesati timp de 30 de secunde, pentru a obtine o pastd cu texturd find.

Asezonati, dupd gust.

Extrem de iute!

Chutney de chilli si rosii

2 rosii

1 ceapd de dimensiune medie

1 baton de scorfisoard

2 cuisoare

1 linguritd de seminte de coriandru
1 lingurd de ulei de arahide

1 lingurita de sare

1 lingurd de ghimbir proaspét, ras
1 lingurd de miere

1 cdtel de usturoi

1 ardei iute pili pili

100 ml de ofet balsamic
Uscati prin prdjire seminfele de coriandru, cuisoarele, ardeiul iute si batonul de
scorfisoard intr-o tigaie din ofel inoxidabil cu fundul gros, la foc moderat. Amestecati
continuu timp de 2-3 minute. Transferati in Mini Bol, rotiti selectorul la 4 si mé&cinati
timp de 10 secunde. Dati deoparte.

Spalati rosiile si taiati-le in bucdti. Curdtati si tdiati grosier ceapa si usturoiul. Introduceti
rosiile, ceapa si usturoiul in Mini Bol si ap&sati butonul Pulse de 2 sau 3 ori. Prgjifi
usor acest amestec in putin ulei, la foc mic. Ad&ugati ofet balsamic, sare si mirodeniile,
amestecand continuu. indatd ce amestecul da in clocot, addugati mierea si ghimbirul.
Gétiti inc& 5 minute, amestecand continuu.

Serviti rece.
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