—GASTROBACK
Bedienungsanleitung

DESIGN MULTI JUICER

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!

Art-Nr. 40127 Design Multi Juicer Modell- und Zubehérénderungen vorbehalten!



Llesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét

geliefert werden, sorgféltig und vollsténdig durch, bevor Sie das
I Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinweise,
o die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

Wichtige Informationen

e Lassen Sie das Gerét im Betriebszustand NIEMALS unbeaufsichtigt.

o \Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt richtig und vollstandig zusammengesetzt ist, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerét einschalten. Das Gerét wird sich
nicht einschalten lassen, bevor es nicht ordnungsgeméf3 zusammengesetzt ist. Wichtig: Wenn der
Biigel der Sicherheitsverriegelung nicht in der richtigen Position ist, dann arbeitet der Motor nicht.

e lassen Sie den Motor nicht durchgehend linger als 7 Minuten laufen, um eine Uberhitzung zu ver-
meiden.

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

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

e Verwenden Sie immer nur den mitgelieferten Stempel, um die Lebensmittel im Fillschacht
nach unten zu schieben.

e Niemals bei laufendem Motor Ihr Gesicht oder andere Kérperteile iiber den Fiillschacht
halten, da kleine Teile der Nahrungsmittel oder Saft herausgeschleudert werden kénnten.

e WARNUNG: In der Mitte des Siebkorbs und im Fillschacht sind kleine scharfe Klingen
angebracht, die die Lebensmittel wihrend des Entsaftens zerkleinern und weiterbeférdern. Niemals die
Messer im Siebkorb mit der Hand beriihren. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen, wenn Sie
mit den Bauteilen hantieren.

e ACHTUNG: Achten Sie unbedingt darauf, dass der Edelstahlsiebkorb immer ganz sauber
ist. Lassen Sie nach der Arbeit keine Nahrungsmittelreste auf den Geréteteilen antrocknen. Die
Siebéffnungen des Edelstahlsiebkorbs diirfen nicht durch anhaftende Riickstéinde verstopft sein.
e Hinweis: Wenn Sie den Saftkrug verwenden und den Saftkrug wéhrend des Entsaftens mit
dem zugehérigen Deckel verschlieBen, dann kann der Saft nicht herausspritzen. Wenn Sie ein Glas
verwenden, setzen Sie den Kuststoffaufsatz auf die Safttiille um Spritzer zu vermeiden.

e ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass der Tresterbehdilter nicht zu voll wird. Der Trester
darf den Tresterauswurf nicht verstopfen. Das Gerdt kann sonst nicht richtig arbeiten oder
wird sogar beschddigt.

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



Beim derzeitigen Interesse an frischen und naturbelassenen Lebensmitteln ist es nur natirlich,
dass frisch zubereitete GemUse- und Fruchtdrinks zu einem beliebten Bestandteil unserer
taglichen Kost werden.

Der Design Multi Juicer von Gastroback ist mit einem besonders weiten Fillschacht, 3
Liter groBem Tresterbehdlter, grofBer Saftbox und einem feinporigen Edelstahlsieb mit
Titanbeschichtung ausgeristet. Das Gerdat wird von einem 1.300 Watt
Hochleistungsmotor angetrieben. Dadurch wird die Herstellung von Sdften leicht und effizient.
Die mitgelieferte Saftbox schlieBt mit dem Saftauslauf des Gerdts gut ab und erméglicht
dadurch ein sauberes Arbeiten. Der Saftbehdlter hat ein Fassungsvermégen von 1.200 ml.

Lesen Sie sich bitte die folgenden Anleitungen und Sicherheitshinweise sorgféltig und
vollsténdig durch und bewahren Sie die Anleitung gut auf. Dieses Gerdt ist nur fir die
Verwendung im Haushalt zur Verarbeitung von frischen Nahrungsmitteln vorgesehen.

Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerét geliefert werden, sorgféltig
und vollsténdig durch und bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das
Gerét ausschlieBlich in der darin angegebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck
(bestimmungsgemaBer Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders
Missbrauch kénnen zu Sachschdden sowie zu schweren Personenschaden durch geféhrliche
elektrische Spannung, Feuer und bewegliche Bauteile fiihren. Fihren Sie ausschlieBlich
diejenigen Arbeiten am Gerdt durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden.

Reparaturen und technische Wartung am Gerét oder Netzkabel diirfen nur von dafir autorisierten
Fachwerkstéitten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebenenfalls bitte an Ihren Héndler.

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

® Nur fir den Betrieb in Innenrdumen und nur fir die Verwendung im Haushalt. Verwenden
und lagern Sie das Gerdt an einem sauberen, frostfreien Ort, an dem es vor Feuchtigkeit, Nésse
und UberméBiger Belastung geschiitzt ist. Niicht im Freien verwenden oder lagern. Das Gerét
ist nicht fur die Verwendung in fahrenden Fahrzeugen oder auf Booten geeignet. Bewahren Sie
das Gerdt und alle Bauteile stets an einem fur kleine Kinder unzugdnglichen Ort auf.

* Prifen Sie das Gerét und das Netzkabel regelméBig auf Beschédigungen. Niemals das
Geriéit verwenden, wenn das Gerdt oder Teile davon beschadigt oder undicht sind, Gberméfigen
Belastungen ausgesetzt waren (Beispiel: Sturz, Schlag, Uberhitzung oder eingedrungene
Feuchtigkeit] oder nicht mehr erwartungsgemaf3 arbeiten. Benutzen Sie das Gerét nicht,
wenn der rotierende Siebkorb beschédigt ist. Ziehen Sie dann sofort den Netzstecker aus
der Steckdose und lassen Sie das Gerét in einer Fachwerkstatt Gberpriifen.

e Verwenden Sie nur Bauteile, Werkzeuge, Ersatzteile und Zubehér fir das Gerdt, die
vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschddigte oder
ungeeignete Bauteile kénnen wéhrend des Betriebs brechen, das Gerdt beschadigen
und/oder zu schweren Verletzungen oder Sachschaden fihren.
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e Bitte schieben Sie keine Friichte und Gemiiseteile mit lhren Fingern durch den Fiillschacht.
Benutzen Sie hierfir immer den vorgesehenen Stempel.

e Fassen Sie nicht an die kleinen Schneideklingen am Boden des Edelstahl Mikro-Siebs.

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

e lassen Sie den Motor nicht durchgehend lénger als 7 Minuten laufen, um eine Uberhitzung
zu vermeiden.

® Bei schwerer Beladung, wenn sich der Motor fir lénger als 10 Sekunden schwerfélliger
dreht, schaltet sich der Motor von allein aus um eine Uberhitzung zu vermeiden. Das Gerét
ist in diesem Fall zu stark beladen oder die Fruchtstiicke sind zu grof3. Schneiden Sie die
Fruchtsticke kleiner und versuchen Sie kleinere Mengen auf einmal zu entsaften. Um mit
dem Entsaften fortzufahren missen Sie das Gerdt am Ein-/Aus-Schalter erst Aus und
dann wieder Einschalten. (Bei keinem der beiliegenden Rezepte haben Sie mit einer
Uberlastung durch zu “schwere" Beladung zu rechnen.)

* Driicken Sie bei der Arbeit nicht zu fest auf den Stempel. Leeren Sie die Behdilter fir
Saft und Trester rechtzeitig aus, damit der Inhalt nicht iGberléuft und herausspritzt und das
Gerdt nicht beschadigt wird. Wenn Sie feste oder faserige Obst- und Gemiisesorten
verarbeiten und/oder den Stempel zu stark nach unten dricken, dann kénnte der Motor
stecken bleiben, stocken oder sich zu langsam drehen. Schalten Sie das Gerdt dann sofort
AUS (Schalterposition OFF) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, um
eine Uberhitzung zu vermeiden. Arbeiten Sie nach der Anleitung im Kapitel “Hilfe bei
der Fehlersuche".

* Llassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerét oder Teilen des Gerdits eintrocknen.
Wenn der Trester auf dem Siebkorb antrocknet, dann kénnen die feinen Offnungen des
Siebs verstopfen und der Entsafter arbeitet nicht mehr so effektiv. Entfernen Sie derartige
Verkrustungen nach der Anleitung im Kapitel “Pflege und Reinigung®, bevor Sie mit dem
Gerdt arbeiten. Niemals das Gerdt oder die Bauteile mit Scheuermitteln, harten
scharfkantigen Gegensténde fir die Arbeit mit dem Geréit oder zum Reinigen verwenden.
Niemals den Motorsockel in der Geschirrspilmaschine reinigen! Wenden Sie bei der
Arbeit mit dem Gerét keine Gewalt an, um die Bauteile nicht zu beschédigen.

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

o Stellen Sie das Gerdt auf einer gut zugdnglichen, ebenen, trockenen und ausreichend
stabilen sowie wédrme- und feuchtigkeitsbesténdigen Arbeitsfléche auf. Verwenden Sie das
Gerét nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Stellen Sie das Gerdt nicht an den Rand
oder die Kante der Arbeitsfliche. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iiber die
Tischkante herunterhéngt und dass niemand das Gerat am Kabel vom Tisch ziehen kann.

* legen Sie keine Tiicher, Servietten oder éhnliche Materialien unter oder auf das Gerd,
um eine Uberhitzung und eine Geféhrdung durch Feuer und elekirischen Schlag zu vermeiden.
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* Niemals das Gerdt oder Teile des Gerdts in die Néhe von starken Wérmequellen und
heiBBen Oberfléichen (Beispiel: Heizung, Ofen, Girill) stellen.

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

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

e Niemals das Gerét oder die Bauteile mit Scheuvermitteln, harten Scheuerhilfen
(Beispiel: Topfreiniger) scharfen Putzmitteln oder dtzenden Chemikalien (Desinfektionsmittel,
Entkalker) reinigen. Niemals harte oder scharfkantige Gegensténde fir die Arbeit mit dem
Gerét oder zum Reinigen verwenden.

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

Wichtige Sicherheitshinweise fir alle Elektrogeréte

o Stellen Sie das Gerét in der NéGhe einer passenden Wandsteckdose auf und schlieBen
Sie das Gerdt dort direkt an. Das Gerdt darf nur an die ordnungsgemdf3 abgesicherte
Schukosteckdose einer geeigneten Stromversorgung (Wechselstrom; 230/240 V, 50 Hz)
mit Schutzleiter angeschlossen werden. Die Steckdose muss fiir 16 A einzeln abgesichert
sein. Verwenden Sie keine Verléngerungskabel oder Tischsteckdosen, um eine Geféhrdung
durch Feuver und Elektrizitét zu vermeiden. AufBerdem sollte die Steckdose iber einen
Fehlerstromschutzschalter abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht iber 30 mA liegen
sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an Ihren Elektriker.

* Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten Gber oder unter das Gerét laufen lassen.
Niemals das Netzkabel oder das Gerét in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen
oder stellen. Sollte wéhrend der Arbeit Wasser oder eine andere Flissigkeit iber das Gerét
gelaufen sein, dann schalten Sie das Gerdt sofort AUS, ziehen Sie den Netzstecker und
trocknen das Gerdt mit einem sauberen Tuch ab. Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn Bauteile des Gerdts undicht sind und/oder sich wéhrend des Betriebes
Wasser unter dem Gerdt sammelt.

e Wickeln Sie das Kabel vor der Verwendung des Gerdts immer vollstindig ab.

* Niemals am Kabel ziehen oder reiflen oder das Kabel knicken, einklemmen, quetschen
oder verknoten. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iiber die Tischkante
herunterhéngt. Achten Sie darauf, dass niemand in Kabelschlaufen hdngen bleiben kann
oder das Gerdt am Kabel von der Arbeitsfliche reiflen kann. Fassen Sie immer am
Gehduse des Steckers an, wenn Sie den Stecker ziehen.

e Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn das Gerdt oder Teile des Gerdits
beschddigt sind oder wenn das Geréit nicht mehr erwartungsgemdf3 arbeitet oder iberméfigen
Belastungen ausgesetzt war. Das Gerét ist voraussichtlich beschadigt, wenn das Gerat
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oder Teile davon Spriinge oder Risse haben, iberméfBige Abnutzung zeigen, verformt
oder undicht sind oder wenn sich das Antriebsrad auf dem Motorsockel nur schwer
drehen lasst. Bringen Sie das Gerdt zur Wartung und Reparatur in eine autorisierte
Fachwerkstatt.

e Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehér fiir das Geréit, die vom Hersteller
fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschéddigte oder ungeeignete Bauteile
kénnen wéhrend des Betriebs brechen, das Gerdt beschddigen und/oder zu schweren
Verletzungen fihren.

e Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten iber oder unter den Motorsockel laufen
lassen. Niemals das Netzkabel oder den Motorsockel in der Spilmaschine reinigen,
mit Flissigkeiten ibergief3en oder in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen! Sollte
wéhrend der Arbeit Wasser oder eine andere Flissigkeit iber den Motorsockel gelaufen
sein, dann schalten Sie das Gerdt sofort AUS (Schalterstellung OFF), ziehen Sie den
Netzstecker und trocknen Sie das Gerdt mit einem sauberen Tuch sofort ab.

» Die Arbeitsflache muss gut zugdnglich, fest, eben, trocken, ausreichend grof3 und
stabil sein. Verwenden Sie das Gerét nicht in feuchten oder nassen Bereichen. Legen Sie
keine Tiicher oder Servietten unter das Gerdt, um eine Gefdhrdung durch Feuver und elekirischen
Schlag zu vermeiden. Niemals das Gerdt an den Rand oder an die Kante der
Arbeitsflache stellen.

Bewegliche und scharfkantige Bauteile - Verletzungsgefahr

e Die Fillschachtéffnung ist besonders weit. Halten Sie niemals die Finger, Kochléffel
oder andere Fremdkérper (Haare, Kleidungssticke, Birsten, Ticher] in den
Fillschacht, wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt. Schalten Sie das Gerdt
immer zuerst AUS (Schalterstellung OFF), warten Sie bis der Motor steht und ziehen Sie
den Netzstecker, bevor Sie den Deckel des Entsafters abnehmen. Verwenden Sie immer
nur den mitgelieferten Stempel, um die Lebensmittel im Fillschacht nach unten zu
schieben. Niemals bei laufendem Motor Ihr Gesicht oder andere Kérperteile Gber den
Fillschacht halten, da kleine Teile der Nahrungsmittel oder Saft herausgeschleudert
werden kénnten.

* Die Schneiden im Boden des Edelstahl Mikro-Siebs und im Inneren des Fiillschachts
sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen, wenn Sie mit den Bauteilen
hantieren. Fassen Sie den Siebkorb nur am Rand an und reinigen Sie ihn vorsichtig und
ohne Gewaltanwendung mit einer Spilbirste aus Kunststoff. Setzen Sie das Gerdt zur
Aufbewahrung vollsténdig zusammen; dadurch sind die Messer am Besten vor unbedachter
Beriihrung geschijtzt.

e Niemals Fremdkérper oder harte Gegensténde in den Fillschacht stecken.
Entfernen Sie alle harten und ungenieBBbaren Bestandteile, bevor Sie die Lebensmittel in
den Fillschacht stecken (Beispiel: Stiele, harte Schalen und Kerne).

e Der Motor l&uft einige Zeit nach. Warten Sie immer, bis der Motor vollsténdig zum
Stillstand gekommen ist, bevor Sie das Gerét 6ffnen oder bewegen.
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lhren Gastroback Entsafter kennen lernen

Patentierter besonders  weiter
Fillschacht: Hier kénnen Sie ganze
Apfel, Karotten, Tomaten und
geschdlte  Orangen einfillen.
Dadurch geht das Entsaften von
Obst und Gemiise leicht und schnell.

Entsafterdeckel  (spilmaschinenfest)
Sicherheitsverriegelung: Der Entsaffer
arbeitet nur, wenn der Entsafterdeckel
richtig  aufgesetzt ist und die
Sicherheitsverriegelung in der richtigen,
senkrechten Position steht.

Edelstahl Mikro-Sieb titanbeschichtet:
Geschirrspiilmaschinen geeignet

Stempel mit Fihrungsrille:

Damit schieben Sie die Friichte und Gemiiseteile im

Fiillschacht nach unten

=

/

3 Lliter groBBer Tresterbehdlter mit =—=>

integriertem Handgriff (spiilmaschinenfest)

Saftauslauf mit abnehmbaren
Kunststoffaufsatz zum direkten,
spritzfreiem Entsaften ins Glas

Ein-/Aus-Schalter

Motorsockel mit 1300-Watt-
Hochleistungsmotor

S-stufiger Geschwindigkeitsschalter:

zum Entsaften von weichen Friichten
mit hohem Wassergehalt bis hin zum
Entsaffen von hartem Obst und Gemiise
(Angaben zur Einstellung siehe
“Ubersicht der Geschwindigkeitsstufen')

Netzkabelaufnahme:
Kabelaufnahme um eine erhobene
Scheibe am Boden des Gerdtes (im
Bild nicht sichtbar)

Nylon Haar Birste: zum Reinigen des
Edelstahl Miko-Siebes; Spachtel Ende der
Biirste: hilft bei der Entfernung des Trestfers

aus dem Tresterbehdilter

Saftkrug fir 1,2 Lliter Fassungsvermégen mit Handgriff
(spilmaschinenfest)

Eingebauter Schaumabscheider: Der Schaumabscheider héilt beim
AusgiefBen den Schaum zuriick, der sich beim Entsaften bildet.
Hinweis: Wenn Sie den Schaum im Getréink lassen wollen, dann

nehmen Sie vor dem Ausgieflen einfach den Deckel des
Saftkrugs ab.

Deckel des Saftkrugs: Setzen Sie den Deckel wihrend der Arbeit
mit dem Entsaffer auf, um Spritzer beim Entsaften zu vermeiden.
Setzen Sie den Deckel auch auf, wenn Sie den gefiillten
Saftkrug in den Kiihlschrank stellen.
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Das Gerdt zusammen setzen

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

Schritt 2:

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

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

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

WARNUNG:

Vergewissern Sie sich bitte unbedingt, dass der
Edelstahlsiebkorb im Antriebsrad einrastet. Vergewissern Sie
sich durch Drehen des Edelstahlsiebkorbs, dass dieser nicht
wackelt. Andernfalls wiederholen Sie diesen Schritt, bis der
Edelstahlsiebkorb fest auf dem Antriebsrad sitzt.

Schritt 3:

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

Schritt 4:

Klappen Sie den Bigel der Sicherheitsverriegelung nach oben in
die senkrechte Position und fixieren Sie den Biigel in den beiden
Mulden auf beiden Seiten des Entsafterdeckels (Bild D).
Wichtig: Wenn der Bigel der Sicherheitsverriegelung nicht in
der richtigen Position ist, dann arbeitet der Motor nicht.



Schritt 5: E
Fihren Sie den Stempel in den Fillschacht ein. Dabei muss
die Ausbuchtung oben an der Innenseite des Fillschachts in
die Rille im Stempel gleiten (Bild E). Schieben Sie den
Stempel im Fillschacht ganz nach unten.

Schritt 6:

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

Schritt 7:
Stellen Sie den mitgelieferten Saftkrug oder ein anderes
geeignetes GefaB3 unter die Safttiille.

F

Hinweis: Wenn Sie den Saftkrug verwenden und den
Saftkrug wéhrend des Entsaftens mit dem zugehérigen Deckel
verschlieBen, dann kann der Saft nicht herausspritzen. G

Wenn Sie ein Glas verwenden, setzen Sie den Kuststoffaufsatz
auf die Safttille um Spritzer zu vermeiden (Bild H).

Bedienung - Mit dem Entsafter arbeiten

Schritt 1:

Waschen Sie die ausgewdihlten Lebensmittel vor dem Entsaften gut ab und entfernen Sie
gegebenenfalls harte Schalen, (Orangen, Zitrusfriichte), Stiele und Kerne, (Nektarinen,
Pfirsiche) und alle anderen ungenief3baren Bestandteile. Hinweis: Die meisten Friichte
und Gemiise, wie Apfel, Karotten und Gurken, miissen nicht zerkleinert werden und
kénnen im Ganzen in den Fillschacht gesteckt werden. Wenn Sie Karottensaft herstellen, dann
stecken Sie die Karotten bitte mit der diinnen Wurzelspitze nach oben in den Entsafter.

Schritt 2:

Vergewissern Sie sich, dass der Entsafter richtig zusammengesetzt ist (siehe ‘Den
Entsafter zusammensetzen’). Vergewissern Sie sich, dass Sie zum Entsaffen ein ausreichend
groBes Gefaf3 (Krug oder Glas) unter die Safttille gestellt haben.

Schritt 3:

Stecken Sie den Netzstecker in eine 220/230 V Wandsteckdose. Drehen Sie den
Geschwindigkeitsschalters auf die benétigte Geschwindigkeitsstufe; abhéngig von den
verarbeiteten Nahrungsmitteln. Der Entsaftermotor beginnt zu arbeiten. In der folgenden
Tabelle finden Sie einige Angaben dariiber, welche Geschwindigkeitsstufe fir welche
Nahrungsmittel geeignet ist.



Ubersicht der Geschwindigkeitsstufen

Friichte / Gemise Geschwindigkeitsstufe

Ananas (geschdll)

Apfel

Birnen, hart (ohne Strunk)
Fenchel

Karotten (gesdubert)
Sellerie

Rosenkohl (beschnitten)
Rote Bete (gesdubert, beschnitten)
Blumenkohl

Brokkoli

Gurke (weiche Schale)
Kohl

Orangen (geschali)
Aprikosen (ohne Stein)
Birnen, weich (ohne Strunk)
Gurke (geschdlt)

Kiwi (geschdlt)

Mangos (geschdélt, ohne Stein)
Pfirsiche (ohne Kern)
Nektarinen (ohne Kern)
Pflaumen (ohne Kern)
Melone (geschal)

Tomaten

Wassermelone (geschdlt)
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Schritt 4:

WARNUNG: Fiillschacht mit besonders weiter Offnung! Niemals mit der Hand in den
Fillschacht fassen. Niemals ungeeignete Gegenstdnde in den Fillschacht stecken.
Driicken Sie die Nahrungsmittel nur mit dem mitgelieferten Stempel und nur leichtem
Druck nach unten. Sobald der Motor Iéuft, nehmen Sie den Stempel aus dem Fillschacht
und fiillen die Nahrungsmittel in den Fillschacht. Uberfillen Sie den Fillschacht dabei
nicht. Setzen Sie den Stempel wieder in den Fillschacht ein. Dricken Sie die
Nahrungsmittel mit dem Stempel mit leichtem Druck nach unten. Um méglichst viel Saft
zu erhalfen, sollten Sie den Stempel nur langsam nach unten driicken.

Schritt 5:
Der Saft flief3t in den Krug oder das Glas und der Trester sammelt sich im Tresterbehdlter.



ACHTUNG: Achten Sie darauf, dass der Tresterbehdilter nicht zu voll wird. Der Trester
darf den Tresterauswurf nicht verstopfen. Das Gerdt kann sonst nicht richtig arbeiten
oder wird sogar beschadigt. Leeren Sie den Tresterbehélter rechtzeitig aus.

Den Tresterbehdlter wahrend des Entsaftens leeren

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

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

Uberhitzungsschutz

Wenn Sie zu viele faserige, feste Nahrungsmittel eingefillt haben und/oder die
Nahrungsmittel zu schnell verarbeiten, dann wird der Motor des Entsafters stark belastet.
Dieser Ensafter ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgeriistet. Der Uberhitzungsschutz
schaltet das Gerdt automatisch ab, wenn sich der Motor zu langsam dreht oder fir ca.
10 Sekunden stecken bleibt und verhindert, dass der Motor durch Uberlastung
beschédigt wird. Sollte der Uberhitzungsschutz den Motor wéhrend der Arbeit ausgeschaltet
haben, dann schalten Sie das Gerét am Ein-/Ausschalter auf OFF (AUS). Warten Sie dann
bitte ein paar Minuten, damit sich der Motor wieder etwas abkihlen kann und schalten Sie
dann das Gerdt wieder EIN.

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

Den Entsafter zerlegen

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

Schritt 1:
Nehmen Sie den Entsafter auBler Betrieb: Geschwindigkeitsschalter in die kleinste
Position; Aus-Schalter auf OFF (AUS); Netzstecker aus der Steckdose ziehen.



Schritt 2:
Ziehen Sie den Tresterbehdlter vorsichtig unter dem

Entsafterdeckel heraus. Kippen Sie den Tresterbehdlter dazu
etwas (Bild A).

Schritt 3:

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

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

Schritt 5:
Nehmen Sie die Saftschale zusammen mit dem darin liegenden

Edelstahlsiebkorb nach oben ab. Der Edelstahlsiebkorb ist €

nur in der Saftschale eingelegt (Bild D).

Schritt 6:

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

Sie den Edelstahlsiebkorb heraus.

ACHTUNG: Scharfe Messer und scharfe Schneiden am
Boden des Edelstahlsiebkorb (siehe Abb. rechts).




Pflege und Reinigung

WARNUNG: Schalten Sie den Entsafter immer zuerst AUS und ziehen Sie den
Netzstecker, bevor Sie den Entsafter bewegen, zerlegen oder reinigen. Niemals den
Motorsockel in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen oder Flissigkeiten dariber
gieBBen. Im Edelstahlsiebkorb sind scharfe Schneiden und ein scharfes Messer enthalten,
die die Nahrungsmittel beim Entsaften zerschneiden und weiterbeférdern. Niemals die
Messer und Schneidfléiche im Edelstahlsiebkorb mit den Handen berihren. Fassen Sie den
Edelstahlsiebkorb immer nur am Rand an.

ACHTUNG: Verwenden Sie zum Reinigen der Bauteile keine Scheuermittel oder scharfen
Reiniger. Lassen Sie keine Nahrungsmittelricksténde auf den Bauteilen eintrocknen. Stark
férbende Lebensmittel kénnen die Kunststoffteile verfcrben. Sie vermeiden dies weitgehend,
wenn Sie die abnehmbaren Bauteile des Gerdts nach Gebrauch sofort abspilen.

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

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

Wichtig: Sie kénnen den Edelstahlsiebkorb leichter reinigen, wenn Sie dieses Bauteil
sofort nach Gebrauch fir etwa 10 Minuten in heifle Spilmittellauge einlegen. Wenn der
Trester auf dem Siebkorb antrocknet, kénnen die feinen Offnungen des Siebs verstopfen und der
Entsafter arbeitet nicht mehr so effektiv.

WARNUNG: In der Mitte des Siebkorbs und im Fiillschacht sind kleine scharfe Klingen
angebracht, die die lebensmittel wéhrend des Entsaftens zerkleinern und weiterbefordern.
Niemals die Messer im Siebkorb mit der Hand berihren. Behandeln Sie den
Edelstahlsiebkorb mit Vorsicht, da Sie sich an den Schneiden leicht verletzen kénnen und der
Edelstahlsiebkorb leicht beschddigt werden kann.

Zum Reinigen des Edelstahlsiebkorbs verwenden Sie am besten
die beiliegende Kunststoff-Spilbirste. Fassen Sie den
Edelstahlsiebkorb dazu nur am Rand und halten Sie den
Edelstahlsiebkorb unter flieBendes Wasser. Birsten Sie dabei
vorsichtig von der Mitte nach auflen. Halten Sie den
Edelstahlsiebkorb gegen das Licht, um zu sehen, ob die
Siebéffnungen frei von anhaftenden Riickstéinden sind.
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Wenn das Sieb verstopft ist, dann reinigen Sie es am besten in einer 10-%igen lauwarmen
Zitronensdurelésung oder in der Geschirrspilmaschine. Bereits vorhandene
Verfarbungen oder festsitzende Nahrungsmittelriickstéinde entfernen Sie am besten mit
einer 10-%igen lauwarmen Zitronenséurelésung. Spiilen Sie die Teile danach sorgféiltig mit Wasser.

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

Hinweis: Sie verringern den Reinigungsaufwand, wenn Sie den Tresterbehélter mit einem
Gefrierbeutel auskleiden. Nach dem Entsaften kénnen Sie den gesammelten Trester
zusammen mit dem Gefrierbeutel einfach herausnehmen und in einen anderen Behdlter
stellen. Im hinteren Teil der Bedienungsanleitung finden Sie Rezepte zur Verwertung des Tresters.

Wischen Sie den Motorsockel mit einem feuchten, nicht tropfenden Tuch ab. Achten Sie
dabei darauf, dass kein Wasser in das Innere des Motorsockels eindringt.

Trocknen Sie alle Bauteile und den Motorsockel nach dem Reinigen gut ab. Zur
Aufbewahrung sollten Sie den Entsafter wieder zusammenbauen. Siehe ‘Den Entsafter
zusammensetzen .

rechts) mit einem feuchten Tuch reinigen. Besonders darauf
achten, dass die Edelstahlkugeln der Siebkorb-Arretierung
frei von Saftresten sind. Nach jeder 5. Verwendung des
Gerdtes jeweils etwas Vaseline auf die Kugeln geben.

WARNUNG: Niemals die Bauteile des Entsafters — besonders den Edelstahlsiebkorb —
unbeaufsichtigt liegen lassen, wenn kleine Kinder in der Néhe sind. Bewahren Sie den
Entsafter an einem sauberen, trockenen Ort auf, an dem der Entsafter vor iberméfigen
Belastungen (Beispiel: Stof3, Schlag) geschitzt und fir kleine Kinder unzugénglich ist.

Achtung: Bitte gelegentlich die Antriebskupplung (Abb. / » \

Verstopfungen beseitigen

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

1. Schalten Sie das Gercit AUS (OFF), warten Sie bis der Motor steht und ziehen Sie den Netzstecker.
2. Nehmen Sie den Entsafterdeckel ab siehe ‘Das Geréit zerlegen'.

WARNUNG: Niemals mit den Hénden in den Siebkorb fassen!

3. Entfernen Sie alle Nahrungsmittelrickstande aus dem Siebkorb. Verwenden Sie dazu
einen kleinen Léffel aus Kunststoff oder Holz.
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4. Setzen Sie das Gerdt wieder richtig und vollstdndig zusammen (siehe ‘Das Gerdt
zusammen setzen'] und arbeiten Sie weiter.

5. Sollte das Gerdt wieder verstopfen, dann reinigen Sie das Gerdt nach der Anleitung

,Pflege und Reinigung".

So kénnen Sie weitere Verstopfungen vermeiden:

e Wabhlen Sie fir harte, faserige und feste Lebensmittel eine hohe Geschwindigkeitsstufe.
® Entfernen Sie besonders harte und langfaserige Bestandteile (Beispiel: Striinke und Stiele).
® Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim Nachschieben der Lebensmittel nicht so

fest auf den Stempel.

e lassen Sie den Tresterbehdlter nicht zu voll werden. Der Trester muss ungehindert in

den Behélter fallen.

e Verwenden Sie eventuell andere Gemiise- oder Fruchtsorten

Hilfe bei der Fehlersuche

Mégliches Problem

Die einfache Lésung des Problems

Das Gerdt arbeitet nicht,
wenn es eingeschaltet wird

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

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

Schalten Sie den Entsafter sofort AUS und ziehen Sie den
Netzstecker. Arbeiten Sie nach der folgenden Anleitung
“Verstopfungen beseitigen”.

Uberschissiger Trester sammelt
sich im Mikrosieb des Siebkorbs

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

Der Trester ist zu feucht und Sie
erhalten zu wenig Saft

Arbeiten Sie langsamer. Nehmen Sie den Siebkorb ab und reinigen
Sie die Seitenwdnde des Siebkorbs mit einer feinen Biirste
unter flieBendem Wasser (siehe ,Pflege und Reinigung’).
Entfernen Sie dabei die Faserstoffe, die sich im Sieb angesammelt
haben und die Offnungen verstopfen.

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

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim Nachschieben der
Lebensmittel nicht so fest auf den Stempel. Reinigen Sie den

Siebkorb und die Saftschale (siehe ,Pflege und Reinigung’)

Der Saft spritzt aus der Safttiille

Arbeiten Sie langsamer. Driicken Sie beim Nachschieben der
Lebensmittel nicht so fest auf den Stempel.

Verwenden Sie die Saftbox mit Deckel oder setzen Sie den
Kunststoffaufsatz auf die Safttiille und nehmen Sie ein Glas.

Woahrend der Arbeit léuft Saft am
Motorsockel herunter.

Schalten Sie das Gerdt sofort AUS und ziehen Sie den
Netzstecker. Die Safttiille oder Saftschale ist verstopft. Reinigen
Sie das Gerdt nach der Anleitung “Pflege und Reinigung’.




Weiterfiuhrende Informationen zum Thema Saft

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

Bei Obst und Gemise sind 95 % der Néhrstoffe im Saft enthalten. Séfte aus frischem
Obst und Gemiisen bilden in der Ernéhrung einen wesentlichen Teil einer gut ausbalancierten
Kost. Frische Obst- und Gemisesdfte sind eine leicht zugdngliche Quelle von Vitaminen
und Mineralien. Die Inhaltsstoffe gehen rasch ins Blut und sind deshalb der schnellste
Weg, dem Kérper neve Néhrstoffe zuzufihren.

Wenn Sie Ihre eigenen Séfte herstellen, dann entscheiden Sie selbst iber deren
Inhaltsstoffe. Sie wdhlen die Zutaten und entscheiden, ob Sie Zucker, Salz oder
Geschmacksstoffe und Aromen verwenden. Frisch gepresste Séfte sollten sofort nach der
Herstellung getrunken werden, um Vitaminverluste zu verhindern.

Kauf und Lagerung von Obst und Gemiise

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

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

e Halten Sie Obst und Gemiise stets zum Entsaften bereit. Waschen Sie sie dazu vor
der Lagerung.

e Die meisten Friichte und die hérteren Gemiisesorten kénnen an einem kihlen Ort
auBBerhalb des Kihlschranks gelagert werden. Die empfindlicheren und verderblicheren
Waren, wie Tomaten, Beerenfriichte, Blattgemise, Sellerie, Gurken und Kréuter, sollten
bei Bedarf im Kihlschrank gelagert werden.

Obst und Gemise vorbereiten

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

e Zitrusfriichte kénnen ebenfalls im Entsafter verarbeitet werden. Allerdings missen Sie
die Friichte vorher schélen. Sie sollten den Saft eventuell besser auspressen und als
zusdtzliches Aroma zu den anderen Séften hinzugeben.

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



® Wenn Sie zu Apfelsaft einen kleinen Schuss Zitronensaft zugeben, dann vermeiden
Sie eine braune Verfdrbung.

Hinweis: |hr Entsafter bereitet einen erfrischenden, schaumigen Orangensaft. Sie
brauchen die Orangen nur zu schélen und zu entsaften. Eventuell sollten Sie die
Orangen im Kihlschrank vorkihlen.

Die richtige Arbeitsweise

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

e Wenn Sie Krduter, Sprésslinge oder kleinblétirige Blattpflanzen verarbeiten, dann
sollten Sie diese Zutaten in der Mitte zwischen den gréferen Gemiisesorten in den
Fillschacht einfillen oder zu einem Bindel zusammenrollen. Arbeiten Sie dabei
méglichst mit den langsamen Geschwindigkeitsstufen (1-2). Krduter und Blattgemise
liefern nur sehr wenig Saft und sollten méglichst zusammen mit anderen Zutaten ver-
arbeitet werden.

* Jede Obst- und Gemiseart enthdlt verschiedene Flissigkeitsanteile. AufBerdem héngt
die Flissigkeitsmenge innerhalb einer Art von der Sorte und Qualitit ab. Zum Beispiel
kann eine Lieferung Tomaten mehr Saft ergeben, als eine andere. Da die Saftrezepte
nicht genau sind und das Entsaften keine Wissenschaft ist, sind die genauven Anteile bei
keinem der Scfte wesentlich fir den Erfolg einer bestimmten Mischung.

Wichtig: Um die héchstmégliche Menge an Saft zu erhalten, dricken Sie den Stempel
beim Entsaften mit nur leichtem Druck nach unten.

So erhalten Sie die richtige Mischung

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



Den Trester verwenden

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

AufBer fir diese Rezepte kénnen Sie den Trester auch auf verschiedene andere Arten
nutzen: zum Fillen von Rouladen oder zum Andicken von Sofen und Suppen. Das
Fruchtfleisch kénnen Sie einfach in einer Schissel mit Baiser abdecken und als einfaches
Dessert Uberbacken.

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

Hinweis: Im Trester kénnen noch gréfere Sticke der verarbeiteten Nahrungsmittel
sein. Wenn Sie den Trester in den Rezepten weiterverarbeiten wollen, dann sollten Sie
diese Sticke zuerst entfernen. Driicken Sie den Trester dazu zum Beispiel durch ein
weitmaschiges Sieb.

Einige Fakten iber Obst und Gemise

Obst-und | Ideale Jahreszeit | Lagerung Néhrwert Kilojoule/
Gemiiseart | fir den Einkauf Kalorien
Ananas Sommer Unbedeckt und kihl lagem | Vitamin C 150g Ananas = 245 kJ (59 cal)
lipfel Herbst, Winter Beliiftete Gefrierbeutel Viele Ballaststoffe und Vitamin C | 200g Apfel = 300 kI (72 cal)
Aprikosen Sommer Ausgepackt kihl lagemn Viele Ballaststoffe, enthlt Kalium | 30 g Aprikosen = 85 kJ (20 cal)
Bimen Herbst Unbedeckt und kihl lagem | Balluststoffe 150 g Binen = 250 kJ (60 cal)
Blumenkohl Herbst, Winter Ohne dufere Bldtter im Vitamin C, B5, B6, K, 100 g Blumenkohl = 55 kJ (13 cal)

Gefrierbeutel im Kihischrank | Folsdure, u. Kalium
Brokkoli Herbst, Winter Gefrierbeutel im Kihlschrank | Vitamin C, Folsdure, B2, B5, B6, | 100 g Brokkoli= 195 kI

E und Ballaststoffe

Fenchel Winter, Frihling Gemusefach im Kihischrank | Vitamin C und Balluststoffe 300 g Fenchel = 145 kJ (35 cal)
Gurke Sommer Gemisefach im Kihischrank | Vitamin C 280 g Gurke =120 kJ (29 cal)
Karotten Winter Unverpackt im Kihlschrank | Vitamin A, C, B6 und Ballaststoffe | 120 g Karotten = 125 kJ (30 cal)
Kiwis Winter, Frihling Gemisefach im Kahischrank | Vitamin C und Kalium 100 g Kiwis = 100 kJ
Kohl Winfer Geputzt und eingepackt Vitamin C, Folsdure, Kalium, 100 g Kohl = 110 kJ (26 cal)

im Kuhlschrank B6 und Balluststoffe
Mangos Sommer kiihl lagern Vitamin A, C, B1, B6 und Kalium [ 240 g Mango = 200 kJ
Melonen Sommer, Herbst Gemisefach im Kohlschrank | Vitamin A, C, Folsdure, Balluststoffe | 200 g Melone = 210 kJ (50 cal)




Obst- und | Ideale Jahreszeit | Lagerung Néhrwert Kilojoule/
Gemijseart | fir den Einkauf Kalorien
Nektarinen Sommer Unbedeckt und kiihl lagern | Vitamin C, B3, 180 g Nektarinen = 355 kJ (85 cal)
Kalium und Ballaststoffe
Orangen Herbst, Winter, Etwa 1 Woche lang kiihl Vitamin C, 35 mg/100g 150 g Orange = 160 kJ (38 cal)
Frihling und frocken
Pfirsiche Sommer Unbedeckt und kiihl lagern | Vitamin C, B3, Kalium 150 g Pfirsiche = 205 kJ (49 cal)
und Ballaststoffe
Pflaumen Sommer Unbedeckt und kihl lagem | Ballaststoffe 70 g Pflaumen = 110 kJ (26 cal)
Rosenkohl Herbst, Winter Unverpackt im Gemisefach | Vitamin C, B2, B6, E, 100 g Rosenkohl = 110 kJ (26 cal)
im Khlschrank Folsdure und Ballaststoffe
Rote Bete Winter Spitzen abschneiden, Enthdlt viel Folsdiure, Ballaststoffe, | 160 g Rote Befe = 190 kJ (45 cal)
uneingepackt kishlen Vitamin C und Kalium
Sellerie Herbst, Winfer Im Gefrierbeutel khlen Vitamin C und Kalium 80 g Stange = 55 k
Tomaten Sommer Unbedeckt und kihl lagem | Vitamin A, C, E, Folsture 100 g Tomaten = 90 kJ (22 cal)

und Ballaststoffe

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



Rezept-Ideen
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Erste Schritte

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

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

4 kleine Apfel (Granny Smith)

3 mittelgrofle, geschdlte oder geputzte Karotten
4 Stangen Sellerie

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

Tomaten-Karotten-Sellerie-Limonen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:
2 mittelgroBBe Tomaten

1 groBBe geputzte Karotte

2 geputzte Stangen Sellerie
1 geschalte Limone

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Karotte, Sellerie und Limone) im Entsafter und servieren
Sie sofort.
Rote-Bete-Karotte-Orangensaft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

2 mittelgrofBe geputzte Karotten
3 mittelgrofe geputzte Rote Bete
4 geschélte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (Karotten, Rote Befe und Orangen) im Entsafter und servieren Sie sofort.
Apfel-Pfirsich-Grapefruit-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

1 kleiner Apfel (Delicious)

2 grof3e, halbierte und entkernte Pfirsiche
2 geschdlte Grapefruit

Verarbeiten Sie die Zutaten (Apfel, Pfirsiche und Grapefruif] im Entsafter und servieren Sie sofort.

Ananas-Pfirsich-Birnen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

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

2 kleine reife Birnen

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

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

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

I Tasse Erdbeeren (ohne Bliite)

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

Melone-Pfefferminz-Mango-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

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

1 halbierte geschdlte und entkernte Mango

Verarbeiten Sie die Zutaten im Entsafter und servieren Sie sofort.

Tomate-Gurke-Petersilie-Karotten-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

3 mittelgrofBe Tomaten

1 grof3e Gurke

1 groBBer Bund frische Petersilie
3 mittelgroBe geputzte Karotten

Verarbeiten Sie die Zutaten (Tomaten, Gurke, Pefersilie und Karotte) im Entsafter und servieren
Sie sofort.

SiBBkartoffel-Sellerie-Ingwer-Orangen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

4 geputzte Stangen Sellerie

1 groBe, halbierte SiiBkartoffel (Kumero)
2,5 cm langes Stiick frischer Ingwer

4 geschélte Orangen

Verarbeiten Sie die Zutaten (SiBBkartoffel, Sellerie, Ingwer und Orangen) im Entsafter
und servieren Sie sofort.

Moorwurzel-Sellerie-Birnen-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

2 geputzte Moorwurzeln

4 geputzte Stangen Sellerie

4 mittelgrof3e Birnen ohne Stiele

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

Tomaten-Karotten-Paprika-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

2 kleine rote Gemisepaprika
3 mittelgroBe Tomaten

3 geputzte Karotten

4 Stiele Petersilie

Schneiden Sie den Boden der Gemiisepaprika heraus und entfernen Sie die Kerne. Verarbeiten
Sie die Zutaten (Tomaten, Karotten und rote Paprika) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Brombeere-Birne-Grapefruit-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:
250 g Brombeeren

3 reife Birnen

2 geschélte Grapefruits

Verarbeiten Sie die Zutaten (Brombeere, Birne, Grapefruit) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Gurke-Sellerie-Fenchel-Soja-Saft

Zutaten fir etwa 3 Tassen:

1 grof3e Gurke

3 Stangen Sellerie

1 geputzte Knolle Fenchel

2 Tassen Sojabohnenkeimlinge

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

Rote-Bete-Apfel-Sellerie-Saft

Zutaten fir etwa 2 Tassen:

4 mittelgroBBe geputzte Rote Bete

2 mittelgrofBe Apfel (Granny Smith)
4 Stangen Sellerie

Verarbeiten Sie die Zutaten (Rote Bete, Apfel, Sellerie) im Entsafter und servieren Sie sofort.

Orangenschaumsaft

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

Die Orangen am besten im Kihlschrank vorkihlen. Verarbeiten Sie die vorgekihlten
Orangen im Entsafter und servieren Sie sofort.
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Flissige Mahlzeiten

Mango-Melonen-Orangen-Jogurt-Drink

1 halbierte, geschalte und entkernte Mango

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

3 Essléffel naturbelassener Jogurt

Verarbeiten Sie die Zutaten (Mango, Honigmelone und Orangen) im Entsafter. Geben
Sie den Jogurt in eine groBBe Rihrschissel und rilhren Sie den Saft der Friichte ein.
Servieren Sie sofort.

Frische Gemiisesuppe mit Nudeln

Fir 4 Personen

1 kleine Tomate

1 kleine geschdlte, geputzte Zwiebel

2 Karotten

1 grine entkernte Paprika (ohne Boden)

1 Essléffel Butter

1 Esslsffel Vollkornmehl

375 ml Gemusebrihe

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

Verarbeiten Sie Tomate, Zwiebel und Karotten zusammen mit der grinen Paprika im
Entsafter. Zerlassen Sie die Butter bei mittlerer Hitze in einem grof3en Kochtopf. Rihren
Sie das Mehl ein und lassen Sie die Mehlschwitze unter sténdigem Rihren etwa eine
Minute lang Blasen werfen. Rihren Sie den vorbereiteten Saft, die Gemisebriihe und die
Bohnen ein und bringen Sie das Ganze zum Kochen. Schalten Sie den Herd zuriick und
lassen Sie die Suppe etwa 10 Minuten leicht sieden. Geben Sie die Nudeln hinzu und
kochen Sie die Suppe etwa 2 Minuten lang, bis die Nudeln gar sind. Verteilen Sie die
Suppe auf 4 Suppentassen. Schmecken Sie mit schwarzem Pfeffer ab und servieren Sie sofort.

Gazpacho

Fir 4 Personen:
4 mittelgrof3e Tomaten
4 Stiele frische Pefersilie
1 groB3e, geschdlte Knoblauchzehe
I kleine, geschélte Zwiebel
2 Karotten
2 Stangen Sellerie
1 entkernte rote Paprika (ohne Boden)
1 Gurke (Lebanese Cucumber)
2 Esslsffel Rotweinessig
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Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
I Tasse zerstoBBenes Eis
3 Essléffel gehacktes frisches Basilikum

Verarbeiten Sie Tomaten, Petersilie, Knoblauch, Zwiebel, Karotten, Sellerie, rote Paprika
und Gurke im Entsafter. Rihren Sie den Essig ein und schmecken Sie mit schwarzem
Pfeffer ab. Verteilen Sie das Eis auf vier Suppentassen und giefBen Sie den Saft hinzu.
Streuen Sie das Basilikum dariiber und servieren Sie sofort.

Pasta mit SofBe nach Provencialer-Art

Fir 4 Personen:

4 Tomaten

2 Stiele frische Pefersilie

1 Stange Sellerie

2 grofle, geschélte Knoblauchzehen

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

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

2 Teelsffel getrocknetes Oregano

500 g gar gekochte Pasta

3 Essloffel geriebener Parmesan-Kase

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

Kihle Erfrischungsgetrénke

Prickelndes Birnen-Aprikosen-Getrédnk

Fir 4 Personen:

4 grofB3e, halbierte und entkernte Aprikosen
3 grof3e Birnen

250 ml Mineralwasser

I Tasse zerstofBenes Eis

Verarbeiten Sie Aprikosen und Birnen im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4 hohe
Glaser. Verteilen Sie den Saft auf die vier Glaser. Fillen Sie mit Mineralwasser auf und
rihren Sie gut um. Sofort servieren.
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Melone-Erdbeere-Passionsfrucht-Saftgetrénk

Fir 4 Personen

1/2 entkernte und geschalte Honigmelone,
in zwei gleichgrof3e Portionen teilen

250 g Erdbeeren (ohne Blétter)
Fruchtfleisch von 2 Passionsfriichten

I Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie Melone und Erdbeeren im Entsafter. Riihren Sie das Fruchtfleisch der
Passionsfriichte in den Saft der Melone und Erdbeeren. Verteilen Sie das Eis auf 4 Gldser
und giefBen Sie den Saft dariiber. Gut umrihren und sofort servieren.

Tropische Mischung

Fir 4 Personen

2 geschadilte, entkernte und halbierte Mangos
3 geschalte Kiwis

1/2 Ananas ohne Strunk und Rosette,

in zwei gleich groBBe Hélften geteilt

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Blétter

I Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Mangos, Kiwis, Ananas und Pfefferminze im Entsafter. Verteilen Sie das
Eis auf vier Gléser und giefBen Sie den Saft dariber. Gut umriihren und sofort servieren.

Tomaten-Nektarinen-Passionsfrucht-Pfefferminz-Eisgetrédnk

Fir 4 Personen

6 Tomaten

2 Nektarinen

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Bldtter
Fruchtfleisch von 4 Passionsfriichten
I Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Tomaten, Nektarinen und Pfefferminze im Entsafter. Riihren Sie das
Fruchtfleisch der Passionsfriichte in den Saft aus Tomate, Nektarine und Minze. Verteilen
Sie das Eis auf 4 Gléser und giefBen Sie den Saft dariiber. Gut umrithren und sofort servieren.

Gurke-Ananas-Koriander-Eisgetrédnk

Fir 4 Personen

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

2 Gurken

1/2 Tasse frische Koriander-Blétter

I Tasse zerstof3enes Eis
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Verarbeiten Sie Ananas, Gurke und Koriander im Entsafter. Verteilen Sie das Eis auf 4
Gléaser und gieflen Sie den Saft dariber. Gut umrihren und sofort servieren.

Birne-Radieschen-Sellerie-Saftgetrénk

Fir 4 Personen

3 mittelgroBe Birnen

4 geputzte Radieschen
3 Stangen Sellerie

] Tasse zerstofBenes Eis

Verarbeiten Sie die Zutaten (Birnen, Radieschen und Sellerie) im Entsafter. Verteilen Sie
das Eis auf 4 Glaser und gieBen Sie den Saft dariiber. Gut umriihren und sofort servieren.

Geistige Getrédnke

Pinacolada (Kokosnuss-Ananas-Colada)

Fir 4 Personen

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

ohne Strunk und Rosette

12 cl weiBen Rum

12 cl Meyers Rum

8 cl Sahne

500 ml Sodawasser

I Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Kokosnuss und Ananas im Entsafter. Rihren Sie den Llikér und
Sodawasser in den Saft. Verteilen Sie das Eis auf 4 Gléser und giefen Sie den Saft dariber.
Gut umriihren und sofort servieren.

Honigtau-Traum (Honeydew-Dream)

Fir 4 Personen

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

3 Essloffel Midori-Likér

500 ml Sodawasser

I Tasse zerstoBBenes Eis

Verarbeiten Sie die Melone im Entsafter. Rihren Sie Likér und Sodawasser in den Saft.
Verteilen Sie das Eis auf 4 Glaser und gieflen Sie den Saft dariber. Gut umrihren und
sofort servieren.
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Bloody Mary

Fir 4 Personen

4 mittelgrofBe Tomaten

2 Stangen Sellerie

1 groBe, entkernte rote Paprika (ohne Boden)

20 cl Wodka

] Tasse zerstofBenes Eis

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

Pfirsich-Minz-Julep

Fir 4 Personen

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

20 cl weifBer Rum

2 Teeléffel Zucker

1/2 Tasse zerstof3enes Eis

500 ml Mineralwasser

Verarbeiten Sie Pfirsiche und Pfefferminz-Blétter im Entsafter. Rihren Sie Creme de
Menthe und Zucker in den Saft. Verteilen Sie das Eis auf 4 Gléser und giefBen Sie den
Saft dariiber. Gut umriihren und sofort servieren.

Energy-Drinks

Weintrauben-Kiwi-Beeren-Booster
Weintrauben enthalten Kalium und Eisen und bilden dadurch eine hervorragende
Starkung nach einem anstrengenden Tag.

Fir 6 Personen

500 g grine, kernlose Weintrauben ohne Stiele
2 geschalte Kiwis

250 g Erdbeeren (ohne Blétter)

500 ml Magermilch

2 Essloffel EiweiB-Getrankepulver

1/2 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Weintrauben, Kiwis und Erdbeeren im Entsafter. Milch, Getrénkepulver
und zerstof3enes Eis einriihren und sofort servieren.
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Aprikose-Apfel-Birnen-Sprudel

Fir 4 Personen

4 grofle, halbierte und entkernte Aprikosen
4 kleine rote Apfel

3 mittelgroBe Birnen

250 ml kohlensGurehaltiges Mineralwasser
1/2 Tasse zerstof3enes Eis

Verarbeiten Sie Aprikosen, Apfel und Birnen im Entsafter. Mineralwasser und Eis einriihren
und sofort servieren.

Rote-Bete-Karotten-Orangen-Durstléscher

Fir 4 Personen

8 Karotten

2 kleine geputzte Rote Bete

1/2 Tasse frische Pfefferminz-Blétter
4 geschélte Orangen

Verarbeiten Sie Karotten, Rote Bete, Pfefferminz-Blétter und Orangen im Entsafter und
servieren Sie sofort.

Ballaststoffreiche Lieblingsgerichte

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

Karotten-Kiirbis-Feta-Pastete

Fir 6 Personen

8 Tafeln Blatterteig

60 g zerlassene Butter

I Lauch-Stange, in feine Scheiben geschnitten
1 Tasse Kirbis-Trester

I Tasse Karotten-Trester

250 g Feta-Kdse, zerkrimelt

3 Eier

I Eiweif3

1/2 Tasse Milch

2 Esslsffel geriebene Orangenschale
3 Essloffel gehackte frische Petersilie

Rollen Sie den Blatterteig dinn aus und streichen Sie Butter zwischen die Schichten.
Heben Sie den Teig in eine 25 cm durchmessende Kuchen- oder Auflaufform und
driicken Sie ihn am Boden und den Seiten an. Stutzen Sie die Teigrdnder, so dass sie
etwa 1,5 cm iiber die Seiten der Form iberstehen. Vermischen Sie Lauch, Kiirbis- und
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Karottentrester, Feta, Eier, Eiweif3, Milch, geriebene Orangenschale und Petersilie miteinander
und geben Sie diese Fillung auf den Teig. Backen Sie die Pastete 25 bis 30 Minuten
lang bei 180 °C bis der Teig aufgegangen ist und die Pastete eine goldene Farbe hat.

Gemiise-Schinken-Suppe

Fir 4 Personen

3 Teelsffel Butter

1 feingehackte Zwiebel

1 Schinkenknochen

350 g Rote-Bete-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen

50 g Kartoffel-Trester,

abgieBlen und den Saft auffangen

50 g Karotten-Trester,

abgieBen und den Saft auffangen

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

50 g Kohl-Trester,

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

1 Essléffel Zitronensaft

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

Zerlassen Sie die Butter in einem grof3en Kochtopf und diinsten Sie die Zwiebeln bei mittlerer
Hitze etwa 2 bis 3 Minuten goldgelb an. Geben Sie den Schinkenknochen dazu und
riihren Sie den Trester aus Roten Beten, Kartoffeln, Karotten, Tomaten und Kohl zusammen
mit den Séften und dem Wasser ein. Geben Sie den Schinken und den Zitronensaft
dazu. Lassen Sie die Suppe aufkochen und dann auf kleiner Flamme 30 bis 40 Minuten
lang leicht sieden. Nehmen Sie den Schinkenknochen heraus. Schneiden Sie das Fleisch
in Sticke,; der Knochen wird nicht mehr gebraucht. Geben Sie das Fleisch in die Suppe
zuriick. Servieren Sie die Suppe mit einem Sahne-Haubchen.

Karotten-Apfel-Sellerie-Strudel

Fiir 8 Personen

30 g Butter

I kleine feingehackte Zwiebel

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

2 Essléffel gehackte Pfefferminze

1 geschlagenes Ei

12 Tafeln Blétterteig

60 g zerlassene Butter
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1 Tasse geriebener frischer Parmesan-Kdse

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

Schneiden Sie die Bldtterteig-Tafeln in jeweils zwei gleichgroBBe Hailften und legen Sie 3
dieser Hélften auf der Arbeitsfliche aus. Decken Sie den restlichen Teig mit
Butterbrotpapier ab und legen Sie ein feuchtes Tuch dariber, damit der Teig nicht austrocknet.
Streichen Sie eines der Teig-Bldtter mit etwas zusdtzlicher Butter ein, streuen Sie
Parmesan-Kése darauf und decken Sie ein anderes Teigblatt dariber. Streichen Sie wieder
Butter dariiber, streven Sie Parmesan-Kase darauf und legen Sie das letzte Teigblatt darauf.

Geben Sie mehrere Essloffel der vorbereiteten Fillung auf ein Ende der drei
Teigschichten und rollen Sie den Teig um die Fillung zusammen, wie eine Roulade.
Stellen Sie mit den verbliebenen Blétterteig-Tafeln weitere Teigrollen her. Arbeiten Sie
dabei nach obiger Anleitung. Legen Sie die Teigrollen auf ein gefettetes Backblech und
backen Sie die Teigrollen bei 200 °C fir 20 bis 25 Minuten, bis sie eine goldgelbe

Farbe annehmen.

Beeren-Mousse aus weifer Schokolade

Fir 6 Personen

200 g weifle Schokolade

200 g Erdbeer-Fruchtfleisch

200 g Himbeer-Fruchtfleisch

2 Blétter Gelatine,

in 6 Essloffeln heilem Wasser auflésen
3 Eigelb

300 g geschlagene Sahne

1/4 Tasse Puderzucker

2 Esslsffel Grand Marnier

Schokolade im heiflen Wasserbad schmelzen und dann abkihlen lassen. Achten Sie
darauf, daf3 die Schokolade dabei nicht stockt. Mischen Sie das Erdbeer- und Himbeer-
Fruchtfleisch. Verrihren Sie Schokolade, Gelatine und Eigelb und schlagen Sie die
Masse, bis sie hell und glasig wird. Schlagen Sie die Sahne, bis sie mit dem Messer teilbar ist
und heben Sie die geschlagene Sahne zusammen mit dem Fruchtfleisch und Grand Marnier unter
die Schokoladen-Masse. Geben Sie die Masse in eine ausreichend groBe Schissel
(mindestens 5 Tassen) und kiihlen Sie die Masse mehrere Stunden (iiber Nacht) im Kihlschrank.

Karotten-Kuchen

1 1/2 Tassen Vollwertmehl
2 Teelsffel Backpulver

1/2 Teeléffel Muskatnuss
1/2 Teelsffel Zimt
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1/2 Teeléffel Kardamom

1/2 Tasse gehackte Erdnisse

1/2 Tasse Sultaninen

1/2 Tasse zerstof3ener brauner Zucker

1 1/2 Tasse Karotten-Trester

1/2 Tasse Ol

2 schaumig geschlagene Eier

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

Fetten Sie eine Backform (Kastenform, etwa 25 cm x 15 cm). Sieben Sie Mehl und
Backpulver in eine groBBe Rihrschissel. Geben Sie Muskatnuss, Zimt, Kardamom,
Erdnisse, Sultaninen, braunen Zucker und Karottenmark dazu und rihren Sie alles gut
durch. Geben Sie Eier, Ol und Sahne dazu und schlagen Sie die Masse mit einem elekirischen
Handriihrgerdt (Mixer) bei mittlerer Geschwindigkeit, bis alle Zutaten gut vermischt sind.
Gieflen Sie diesen Teig in die Backform. Backen Sie den Teig bei 180 °C fir 1 Stunde
bis der Kuchen gut durchgebacken ist. Priifen Sie den Kuchen mit einem Bratspief3.
Nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen Sie ihn etwa 5 Minuten lang in der
Backform abkihlen. Stirzen Sie den Kuchen dann auf ein Kuchen-Rost.

Lagerung

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

Gewidhrleistung/Garantie

Wir gewdhrleisten fur alle Gastroback-Elektrogerdte, dass sie zum Zeitounkt des Kaufes
mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss
weiterer Anspriiche und innerhalb von zwei Jahren nach dem Kaufdatum, kostenlos ersetzt
oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht nicht, wenn der Schaden
an dem Gerdit auf unsachgemdfe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefiihrt
werden kann. Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von
Dritten fiihren zum sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Entsorgungshinweis

Das Gerat muss entsprechend den értlichen Bestimmungen zur Entsorgung von
Elektroschrott entsorgt werden. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei Ihrem é&rtlichen
Entsorgungsunternehmen.
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http://www.gastroback.de ® E-Mail: info@gastroback.de



