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ZUTATEN

4 Portionen

50 g Butter

1 Stange Lauch

1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe,

fein gehackt

800 g Blumenkohlréschen,
grob zerkleinert

1 Liter heil3e
Hihnerbrihe

250 ml Creme double
2 EL Natives

Olivendl Extra

BLUMENKOHL-
LAUCH-SUPPE

> Lauch, Zwiebel, Knoblauch und Blumenkohl
zerkleinern und in das Gerét geben.

» 1 Liter heile Hihnerbrihe hinzufiigen.
> Die Butter und 2 EL Olivendl dazugeben.

» Die Taste MODE dricken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerdt zu piepen.

» 200 ml Creme double hinzufiigen und
vermischen.

» Mit Salz und frisch gemahlenem, schwarzem
Pfeffer wiirzen und erneut vermischen.

> Mit etwas Créme double und Olivendl
betraufelt servieren.




ZUTATEN

4 Portionen

1 EL Olivendl

1 kleine Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen,
gehackt

[-2TL Chiliflocken
400 g Eiertomaten
Y% TL gemahlener
schwarzer Pfeffer
800 ml Wasser

1 TL SuBstoffpulver
3 EL Basilikum

10 g Créme fraiche
% TL Salz

TOMATEN-CHILI-
BASILIKUM-SUPPE

» Zwiebel und Knoblauch hacken und mit
1 EL Olivendl in das Gerét geben.

> Chili,Tomaten und 800 mIWasser hinzuftigen
» Mit Salz, Pfeffer und SuRstoff wirzen.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten
beginnt das Gerét zu piepen.

> Basilikum und Créme fraiche hinzuftigen
und vermischen, bis die Suppe cremig ist.

> Mit frischem Basilikum garnieren.




ZUTATEN

3 Portionen

25 g Butter

1 groRe Zwiebel,

fein gehackt

1 griine Paprika,

fein gehackt

1 mittlere Stange Lauch,
fein gehackt

1-2 Knoblauchzehen,
zerdriickt

300 g Champignons,
geraspelt

2 EL Mehl

450 ml Gemusebrihe
450 ml Milch

1 EL fein gehackte
Petersilie

Salz und frisch
gemahlener schwarzer
Pfeffer

1TL frischer Thymian,
gehackt

PILZSUPPE

» Zwiebel, Paprika und Lauch zerkleinern
und in das Gerat geben.

» Butter, zerdriickten Knoblauch und die
Pilze hinzuftgen.

> Das Mehl einriihren und dann die Briihe
portionsweise hinzufligen und jeweils gut
verrihren.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

> Milch und gehackte Petersilie hinzufligen
und mit Salz und frisch gemahlenem,
schwarzem Pfeffer abschmecken.

» Mit gehacktem Thymian garnieren.




ZUTATEN

4 Portionen
| EL Pflanzendl

o KAROTTEN-

in Scheiben

1TL gemahlener KO R IAN D ER_

Koriander
1,2 Liter Gemusebriihe

1 Bund frischer Koriander, S U P P E
grob zerkleinert

» Zwiebel und Karotten in Scheiben
schneiden und in das Gerét geben.

> Den gemahlenen Koriander und % des
frischen Korianders unterrihren, danach
Gemusebrihe und Pflanzenol hinzufiigen.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP druicken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

> Mit frischem Koriander garnieren.




ZUTATEN

2 Portionen

2 EL zerlassene Butter

3 mittlere Stangen Lauch,
in feinen Scheiben

250 ml kochendes
Wasser

1 Briihwiirfel
salzreduzierte
Huhnerbriihe

3 mittelgroRe Kartoffeln,
gewdrfelt

3 mittlere Karotten, in
feinen Scheiben

Y% TL getrockneter
Majoran

Y% TL getrockneter
Thymian

1 TL Pfeffer

500 ml fettarme Milch
Croutons zum Garnieren

KARTOFFEL-
LAUCH-SUPPE

» Zerlassene Butter und Lauch in das
Gerat flllen.

> Wasser, Milch, Bruhwirfel, Kartoffeln,
Karotten, Majoran, Thymian und Pfeffer
hinzuftgen.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten
beginnt das Gerét zu piepen.

» Mit Croutons garniert servieren.




ZUTATEN

4 Portionen

2 EL Olivendl

1%2 Zwiebeln, in Scheiben
10 Speckstreifen,
gebraten und zerkleinert
2 Knoblauchzehen,
gehackt

600 g Tiefkiihlerbsen,
aufgetaut,

zzgl. einer kleinen Menge
zum Servieren

600 ml heille
Gemdsebriihe
Parmaschinken

zum Servieren

ERBSENSUPPE
MIT SCHINKEN

» Ol, Zwiebeln und gebratenen Speck in das
Gerét geben.

» Knoblauch, Erbsen und Gemdusebriihe
hinzuftigen.

» Die Taste MODE dricken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

» Zum Servieren mit ein paar Erbsen und
Parmaschinken anrichten.




ZUTATEN

2 Portionen

1 EL Olivendl

55 g Stilton

1% EL Butter

% groRe Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
250 g Brokkoli (Roschen
und Strunk), gehackt

300 ml heille
Huhnerbriihe

Salz und schwarzer Pfeffer
1 Eigelb

3 EL Créme double
Croutons zum Garnieren

BROKKOLI-
STILTON-SUPPE

> Ol und Butter mit Knoblauch und Zwiebeln
in das Gerét geben.

» Gehackten Brokkoli und heil3e Huhner-
briihe hinzufigen und gut vermischen.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

» Mit Salz und frisch gemahlenem, schwarzem
Pfeffer wirzen.

> Eigelb und Creme double in einer Schissel
vermischen und in die heil3e Suppe geben.

> Den Stilton Uber die heil3e Suppe kriimeln
und mit Croutons servieren.



ZUTATEN

4 Portionen
3 EL Olivendl

I obmuenen. ROTE-BETE-
gehackt

8 mittlere Rote Bete, S U P P E

geschalt und gehackt

1 Liter Rinderbriihe

Salz und frisch
gemahlener  7\viehel und Knoblauch hacken, mit dem

schwarzer Pfeffer . Ly .
Créme double Olivendl in das Gerét geben.

zum Garnieren , Gehackte rote Bete und Briihe unterriihren
Gemischte Samen \nq mjt Salz und Pfeffer wiirzen.

zum Garnieren
> Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP dricken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

» Mit einem Klecks Créme double und ein
paar Samen garnieren.




ZUTATEN

2 Portionen

200 g Spinat

2 Karotten, grob gewdirfelt
3 Knoblauchzehen,
gehackt

700 ml Gemusebrtihe

30 g Cheddar

1 Zwiebel, gehackt

3 getrocknete Peperoni
Salz und Pfeffer

SPINAT-
KAROT TEN-SUPPE

> Karotten, Zwiebeln und Knoblauch
zerkleinern und mit dem Spinat in das
Gerét geben.

> 700 ml Gemdisebriihe, Peperoni und Cheddar
hinzuftgen.

» Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

» Mit Croutons servieren.
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ZUTATEN

2 Portionen

1/2 Butternusskirbis,
zerkleinert

2 Karotten, gewurfelt
2 Zwiebeln, gewurfelt
1 Liter Gemisebriihe
1TL Gewirzmischung
1 Prise Salz und Pfeffer
Speckwiirfel

zum Garnieren
Créme double

zum Garnieren

BUTTERNUSS-
KURBISSUPPE

» Butternusskirbis, Karotten und Zwiebeln
zerkleinern und in das Gerét geben.

» 1 TL Gewdlrzmischung, Gemisebriihe und
Salz und Pfeffer hinzufugen.

> Die Taste MODE driicken, so dass die
Programmleuchte FEIN blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 21 Minuten,
beginnt das Gerat zu piepen.

> Mit Speckwdirfeln und einem Klecks Creme
double garnieren.




4 Portionen

2 Zwiebeln, in Scheiben
2 Selleriestangen,

fein gehackt

2 Karotten, geschalt und
fein gewdirfelt

25 g Mehl

1,2 Liter Hihnerbrihe
250 g gekochte Gnocchi
450 g gegartes

Huhn in Scheiben

1 EL frisch gehackte
Petersilie

Salz und frisch
gemahlener

schwarzer Pfeffer

» Zwiebeln, Sellerie und Karotten zerkleinern
und in das Gerat geben.

» Das Mehl einriihren und dann die Hihner-
briihe hinzufigen und gut vermischen.

» Zuletzt das gegarte Huhn und die Gnocchi
dazugeben.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerdét zu piepen.

> Nach Geschmack mit Salz und frisch ge-
mahlenem, schwarzem Pfeffer wiirzen.

» Die Petersilie unterriihren und servieren.



ZUTATEN

4 Portionen
1 EL zerlassene Butter
1 Kartoffel, gehackt

1 groRe Zwiebel, gehackt P I KA N T E

2 Knoblauchzehen,

win BOHNENSUPPE

1 rote Paprika, gewdrfelt
2 Selleriestangen, gehackt
75 g gegarte

Chorizo-Wurst, gewirfelt | 7\viabel, Knoblauch und zerlassene Butter

1 EL Tomatenmark in das Gerit fiill
450 ml Gemdisebriihe In das erat tullen.

200 g zerkleinerte , Paprika, Sellerie und Kartoffel hinzufiigen,
Dose”tom""st;rz‘ danach Chorizo, Tomatenmark, Briihe,

400 g Kidney-Bohnen fnsche§ Basilikum, z_erklemerte Tomaten
(gegart) unterriihren und mit Salz und Pfeffer

Knuspriges WeiRbrot widrzen.

zum Servieren .
pfefier > Di€ gegarten Bohnen dazugeben und gut

1TL frisch vermischen.

gehacktes Basilikum » Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,

Q beginnt das Gerdét zu piepen.

> Mit knusprigem Brot und ein paar Basilikum-
blattern servieren.




ZUTATEN

1 Portion

1 kleine Kartoffel,
geschalt, gewdirfelt

250 ml heille
Gemdsebriihe

12 Weikohl, zerkleinert
1 Glas WeilRwein

1 TL Kreuzkiimmel

1 EL Weilweinessig
1TL Honig

26

SUSSSAURE
KOHLSUPPE

» Kartoffel, Gemisebriihe, WeiRkohl und
WeiRwein in das Gerat fillen.

» Kreuzkiimmel und WeiRweinessig hinzuftigen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

» Mit Honig betréaufelt servieren.




ZUTATEN

6 Portionen

1TL Salz

1 Liter Hihnerbrihe
200 g rote Zwiebeln, in
Scheiben

200 g Zucchini

200 g rote Paprika

100 g Kartoffeln
Gehackte Petersilie

28

MEDITERRANE
GEMUSESUPPE

» Das zerkleinerte Gemise mit Salz und
Huhnerbrihe in das Gerat fillen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

> Mit gehackter Petersilie bestreuen und
mit frischem Brot servieren.




ZUTATEN

4 Portionen
1 kleine Zwiebel

1 Selleriestange "
e HOHNERSUPPE
Huhne_rbruhe
ot MIT REIS
85 ml scharfe Sauce
175 g gegartes

10;‘3“9”:&'5&3; > Die heiRe Hiihnerbriihe und das Hiihner-
weier Reis fleisch in das Gerat fullen.

500 miWasser , Zerkleinertes Tiefkithlgemiise, Wasser,
gehackten Sellerie, scharfe Sauce und die
fein gehackte Zwiebel hinzuftigen.

» Zum Schluss den Reis dazugeben und gut
vermischen.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.
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ZUTATEN

2 Portionen

200 g Kichererbsen
(vorgekocht, Dosenware)
800 ml Huhnerbriihe
250 g Hihnerfleisch
(gegart, gewdirfelt)

1 Glas Rotwein

405 g Dosentomaten
1TL Rosmarin

4-5 Knoblauchzehen

2 Karotten

(fein gestiftelt)

3 Brokkolikdpfe

(in kleine Rdschen gezupft)
1 Zwiebel

1 EL Olivendl

HUHNERSUPPE
MIT KICHERERBSEN

> Hihnerbrihe, Rosmarin, Karotten und
Brokkoli in das Gerit fillen.

» Zwiebel, Ol, Knoblauch, Wein und Tomaten
hinzuftigen.

» Die vorgekochten Kichererbsen und das
gegarte Huhnerfleisch dazugeben.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

> Mit ein paar Tropfen Olivendl servieren.




ZUTATEN

2 Portionen

50 g gehackte Zwiebeln
2 Knoblauchzehen,
gehackt

200 g Zucchini,

in Scheiben

1% mittlere Karotte,

in Scheiben

75 g Tomaten, gewurfelt
oder in Scheiben

1 EL frisch

gehackte Petersilie

200 g Limabohnen
(gegart)

1L TL Pfeffer

500 ml Hihnerbrihe

2 TL Schnittlauchrolichen

34

GEMUSESUPPE

» Zwiebeln und Knoblauch hacken und in
das Gerat geben.

> Die Ubrigen Zutaten (ohne Bohnen und
Schnittlauch) hinzufugen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

> Die Limabohnen dazugeben und mit
Schnittlauchrolichen garnieren.




ZUTATEN

4 Portionen

4 SiiBkartoffeln

3 rote Paprika

1 grol3e weille Zwiebel
1 kleine rote Chilischote,
fein gehackt

2 Knoblauchzehen

2 TL Paprikapulver
1TL Kreuzkimmel

Salz & Pfeffer

zum Abschmecken
500 ml Gemiisebriihe
100 ml Creme double
55 g Butter

36

SUSSKARTOFFEL-
SUPPE MIT ROTER
PAPRIKA

» SlRkartoffeln, Paprika und Zwiebeln zer-
kleinern und in das Gerat geben.

» Fein gehackte Chilischote und in Scheiben
geschnittene Knoblauchzehen mit der
Butter in das Gerat geben.

> Paprikapulver und Kreuzkimmel hinzuft-
gen und alles gut mit 500 ml Gemdisebrihe
vermengen.

» Die Taste MODE driicken, bis die Pro-
grammleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP druicken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.

» Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Créme
double zufligen und gut vermischen.




ZUTATEN

4 Portionen

1 mittlere Steckriibe
(500 g)

2 mittlere Karotten

1 mittlere Pastinake

1 groRe Zwiebel

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen,

gehackt

1 Liter heilRe
Gemlsebrihe

400 g Limabohnen
aus der Dose,
abgespdlt und
abgetropft

% TL Rosmarin

Salz und gemahlener
schwarzer Pfeffer

STUCKIGE
WURZELGEMUSE-
SUPPE

» Steckriibe, Karotten, Pastinake und Zwiebel
in kleine Stiicke schneiden und mit 2 EL
Olivendl in das Gerét geben.

» Knoblauch, heiRe Gemisebriihe, Limabohnen
und Rosmarin hinzuflgen.

» Die Taste MODE dricken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

» Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerdat zu piepen.

> Mit knusprigem Brot servieren.



ZUTATEN

4 Portionen

1 Zwiebel, gehackt

1 Karotte, gewdirfelt

2 Knoblauchzehen

1 kg Tomaten, gehackt
1 Liter heiRe
Gemisebriihe

1 EL sonnengetrocknete
Tomaten in Ol

1 Prise Zucker

2 EL Olivenol
Frisches Basilikum
zum Garnieren

40

RUSTIKALE
TOMATENSUPPE

» Zwiebel, Karotte und Knoblauchzehen
in kleine Stiicke schneiden und mit 2 EL
Olivendl in das Gerét geben.

» Heille Gemiisebriihe, Tomaten, eine Prise
Zucker und die kleingeschnittenen sonnen-
getrockneten Tomaten hinzufugen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte GROB blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit, nach etwa 28 Minuten,
beginnt das Gerét zu piepen.




KOMPOTT

ZUTATEN

1 kg Kuchendpfel
50 ml Wasser

6 EL Zucker
BTL Zimt

APFEL-ZIM -
KOMPOTT

> Das Wasser in das Gerét fullen.

> Die geschélten Apfel in kleine Stiicke
schneiden und in das Gerét flllen.

> 6 EL Zucker und Y2 TL Zimt hinzuftgen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte KOMPOTT blinkt.
Dann di(_a Taste START/STOP druicken.

> Am Ende der Garzeit (etwa 13 Minuten)
beginnt das Gerat zu piepen.

> Mit Musli als. kostliches Friihstiick servieren.
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KOMPOTT

ZUTATEN

200 g Erdbeeren
200 g Blaubeeren
200 g Himbeeren

2 EL Zucker
1TL Vanilleessenz
100 ml Wasser

ERDBEER-BLAU-
BEER-HIMBEER-
KOMPOTT

> Das Wasser in das Gerit flllen.

> Die Erdbeeren in ca. 2 cm grolie Stiicke
schneiden und in das Gerét geben.

> Blaubeeren und Himbeeren hinzufligen.

> 2 EL Zucker und 1 TL Vanilleessenz
dazugeben.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte KOMPOTT blinkt.
Dann die Taste START/STOP driicken.

>Am Ende der Garzeit (etwa 13 Minuten)
beginnt das Gerét zu piepen.

> Mit Vanilleeis servieren.




KOMPOTT

ZUTATEN

2 kg Pfirsiche

1 Zitrone (nur der Saft)
2 EL Honig

1 TL Vanilleessenz

PFIRSICH-
KOMPOTT

» Die Pfirsiche entkernen und in kleine
Stlicke schneiden.

> Die Pfirsiche mit dem Zitronensaft, 2 EL
Honig und 1 TL Vanilleessenz in das Gerat
geben.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte KOMPOTT blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit (etwa 13 Minuten)
beginnt das Gerat zu piepen.

» Mit griechischem Joghurt servieren.




KOMPOTT

ZUTATEN

500 g Rhabarber

100 g Zucker

100 ml Wasser

1 kleines Stick (1 cm)
frischer Ingwer
(gerieben)

RHABARBER-
KOMPOTT MIT
INGWER

> Das Wasser in das Gerat fillen.

> Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden
und dazugeben.

> 100 g Zucker und den geriebenen Ingwer
dazugeben und gut vermischen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte KOMPOTT blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit (etwa 13 Minuten)
beginnt das Gerat zu piepen.

» Wenn das Kompott zu dick ist, ein wenig
kochendes Wasser unterrihren.

» Schmeckt hervorragend mit geschlagener
Sahne oder VanillesoRe.




KOMPOTT

ZUTATEN

1,5 kg Orangen

1TL Piment

100 ml Orangensaft
3 EL brauner Zucker
% TL Zimt

ORANGEN-
GEWURZ-
KOMPOTT

> Die Orangen schélen, die Orangenspalten
in Stlicke schneiden und in das Gerat flllen.

»1TL Piment, %2 TL Zimt und 100 ml
Orangensaft hinzufligen und mit dem
braunen Zucker vermischen.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte KOMPOTT blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Am Ende der Garzeit (etwa 13 Minuten)
beginnt das Gerat zu piepen.




ZUTATEN

500 g reife Erdbeeren
4 Bananen

400 g Naturjoghurt
250 ml frisch gepresster
Orangensaft

2 EL Zucker

52

ERDBEER-
SMOOTHIE

» Die Erdbeeren halbieren und in das Gerét
geben.

> Die Bananen schalen, kleinschneiden und
mit Joghurt, Orangensaft und 2 EL Zucker
in das Gerdt fillen.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte SMOOTHIE blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Wenn der Smootbhie fertig ist (nach etwa
2 Minuten), beginnt das Gerét zu piepen.




ZUTATEN

4 Bananen

550 ml Milch,
Halbfettstufe

(wahlweise 550 ml Soja-
oder Mandelmilch)

8 EL Wasser

4 EL brauner Zucker

16 Eiswiirfel (zerkleinert)

54

BANANEN-
SMOQOTHIE

» Die Bananen schélen, in kleine Stiicke
schneiden und in das Gerét geben.

> Wasser, Milch, braunen Zucker und
Eiswurfel (zerkleinert) hinzufiigen.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte SMOQOTHIE blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Wenn der Smootbhie fertig ist (nach etwa
2 Minuten), beginnt das Gerat zu piepen.




SMOOTHIE

ZUTATEN

4 Bananen, in Scheiben
600 g griine Weintrauben
600 g Vanillejoghurt

2 Apfel, entkernt und
zerkleinert

200 g frischer Blattspinat

GRUNER
SMOOTHIE

> Die Bananen schalen, in kleine Stiicke
schneiden und in das Gerét geben.

> Die Weintrauben halbieren und mit den
entkernten, zerkleinerten Apfeln in das
Gerét geben.

> Zum Schluss Vanillejoghurt und Spinatblat-
ter hinzufiigen.

> Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte SMOQOTHIE blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Wenn der Smoothie fertig ist (nach etwa
2 Minuten), beginnt das Gerdat zu piepen.




ZUTATEN

1 Liter Milch
750 ml Vanille-Eis
2 Vanilleschoten

VANILLE-
MILCHSHAKE

> Milch in das Gerét fillen.

> Das Vanille-Eis in mehreren Portionen
hinzugeben.

> Die Vanilleschoten langs aufschneiden
und das Mark entfernen.

> Das Mark in das Gerat geben.

» Die Taste MODE so oft drticken, bis die
Programmleuchte SMOOTHIE blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Wenn der Milchshake fertig ist (nach etwa
2 Minuten), beginnt das Gerat zu piepen.




SMOOTHIE

ZUTATEN

500 g Ananasstlicke
3 Karotten
3 Orangen, geschalt

300 ml Wasser ANANAS-
ORANGEN-
SMOOTHIE

> Karotten und Orangen schélen und
zerkleinern und in das Gerét geben.

» Wasser und Ananasstucke hinzufligen.

» Die Taste MODE so oft driicken, bis die
Programmleuchte SMOOTHIE blinkt.
Dann die Taste START/STOP drticken.

> Wenn der Smoothie fertig ist (nach etwa
2 Minuten), beginnt das Gerdt zu piepen.
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