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Minestrone

Lutaten fiir 4 Personen:

250 g Borlotti-Bohnen
(getrocknet)

1 kleiner Kopf Wirsing

3 Kartoffeln

3 Karotten

2 Stangen Lauch

2 Knoblauchzehen

1 Iweig Selleriegriin

1 Bund Petersilie

3 Salbeibltter

Butter zum Anbraten

50 g gewirfelter Speck

2 | Gemisebrihe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

100 g Parmesan

Lubereitung:

Die Bohnen mit kaltem Wasser bedecken und dber Nacht einweichen las-
sen. Das Wasser abschiitten, Bohnen in einen groBen Kochtopf geben,
erneut mit kaltem Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen.
Die Bohnen 90 Minuten lang weich kochen, anschlieRend abschitten und
abtropfen lassen. Den Wirsing putzen, waschen, halbieren, den Strunk
entfernen und mit dem Hobel in feine Streifen™ schneiden. Die Kartof-
feln und die Karotten schalen und ldngs halbieren. Den Lauch putzen,
waschen und zusammen mit den Kartoffeln passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern. Die Kartoffeln und den Lauch in mittlel-
groRe Wirfel* schneiden. AnschlieBend die Karotten mit einem Messer
(z.B. Magic Cut) in Stifte schneiden®. Den Knoblauch schélen, die harten
Wurzelansatze entfernen und fein wirfeln®. Das Selleriegriin, die Petersilie
und die Salbeiblatter waschen, trocken tupfen und anschlieBend grob hacken.
Die Briihe aufkochen.

Die Butter in einem Topf erwarmen und die Speckwiirfel darin anschwitzen.
Das Gemiise (bis auf die Kartoffeln) sowie den Knoblauch und die Krauter
hinzufigen und kurz andémpfen. Das Ganze mit der heiBen Briihe ablo-
schen, salzen, pfeffern und aufkochen lassen.

AnschlieBend die Kartoffelwirfel hinzugeben und die Suppe bei kleiner Hitze
30 Minuten kochen lassen. Dann die Bohnen hinzufiigen und die Minestrone
15 Minuten gar ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Parmesan mit dem Hobel fein hobeln™ und Gber die fertige Minest-
rone streuen.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Suppen

Gulaschsuppe

Lutaten fiir 4 Personen:

500 g gewiirfeltes Rindfleisch
1 EL Mehl

0l zum Anbraten

1 Iwiebel

2 Karotten

1 Stangensellerie

1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe

2 EL edelsiiBes Paprikapulver
1 EL Kimmel, gemahlen

2 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

1| Fleischbriihe

4 Kartoffeln

Salz

schwarzer Pfeffer

Petersilie

Lubereitung:

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen, halbieren, die harten Wurzelansétze
entfernen und fein wiirfeln”. Die Karotten waschen, schélen und mit einem
Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte schneiden®. Den Stangensellerie putzen
und waschen. Die Paprika halbieren, Stiele und Kerne entfernen, waschen
und passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern. Die Kar-
toffeln schalen, waschen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und zusammen mit dem Sellerie und der Paprika in mittelgroRe
Wiirfel” schneiden.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Rindfleisch im Mehl wenden und in den
Topf geben. Unter gelegentlichem Rihren braten, bis das Fleisch gebraunt
ist. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, die Karottenstiicke, die Paprika- und
Selleriewirfel dazugeben und kurz mitbraten. AnschlieBend das Paprikapul-
ver, den Kimmel, das Tomatenmark, das Lorbeerblatt und die Fleischbrihe
mit in den Topf geben, kurz aufkochen lassen und bei schwacher Hitze ca.
40-50 Minuten garen lassen.

Die Kartoffelwdrfel fur die letzten 30 Minuten mit in die Suppe geben und
ziehen lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen und entsorgen. Die Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken.

Die Suppe anrichten und vor dem Servieren die gehackte Petersilie dari-
ber streuen.

* kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Griiner Gazpacho

Lutaten fiir 4 Personen:
2 griine Paprika

1 Salatgurke

100 g Weilbrot

Y griine Peperoni

1 kleine Zwiebel

", Knoblauchzehe

2 EL Limettensaft

50 ml Wasser

2 EL natives Olivendl
Salz

schwarzer Pfeffer

Lubereitung:

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die Paprikas halbieren, Stiele und
Kerne entfernen, waschen und in einer Auflaufform im Backofen fiir
20 bis 25 Minuten schmoren. Dann abkiihlen lassen, die Haut abzie-
hen und die Paprika mit einem Messer (z.B. Magic Cut) zerkleinern.
Die Gurke schalen, ldngs halbieren, entkernen, passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern und wiirfeln®. Eine Handvoll
Paprika- und Gurkenstiicke beiseite stellen. Die restlichen Paprika- und
Gurkenstiicke pirieren.

Das WeiBbrot entrinden und in Stiicke schneiden. Die Peperoni halbieren,
entkernen und waschen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen,
halbieren und die harten Wurzelansétze entfernen. Die Peperoni, die
Zwiebel und den Knoblauch fein wiirfeln®. Weibrotstiicke, Peperoni-,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel zu der Paprika-Gurken-Mischung geben
und ebenfalls pirieren. Den Limettensaft und das Wasser ebenfalls
hinzugeben. Nach und nach Olivendl zugeben und alles gut durchmi-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa 2 Stunden kalt stellen.
In Suppentassen anrichten und vor dem Servieren die restlichen Pap-
rika- und Gurkenstiicke dariiber streuen.

Franzosische Zwiebelsuppe

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Iwiebeln

Butter zum Anbraten

1 EL Mehl

Y | Fleischbrihe

Y | trockener WeiBwein
1 TL Kimmel

Salz, Pfeffer

1, Baguette

100 g Kase (Gruyere)

Lubereitung:

Die Zwiebeln schalen, die harten Wurzelansatze entfernen und mit dem
Hobel in feine Ringe™ schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und
die Zwiebelringe darin ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze weich schmo-
ren, dabei mehrfach umrihren und nicht braun werden lassen. Das Mehl
dariiber stéuben. Die Fleischbriihe, den Wein und den Kimmel dazugeben,
qut umriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze kicheln lassen. Inzwischen den Backofen auf
220°C vorheizen.

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Suppe in feuer-
feste Suppentassen geben, je 2 Scheiben Baguette darauf legen und
mit dem geriebenen Kase bestreuen.

Die Tassen auf mittlerer Schiene im Ofen ca. 5-7 Minuten Gberbacken,
bis der Kése goldbraun geworden ist.

Tipp: Besonders gut schmeckt die Suppe, wenn sie zum Schluss mit 2
cl Cognac abgeschmeckt wird.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Suppen

Gemiise-Rindfleisch-Suppe

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Karotten

2 Stangensellerie

4 Kartoffeln

3 Iwiebeln

2 griine Paprika

" Kohlkopf

0l zum Anbraten

900 g Suppenfleisch (Rind)
2 EL Mehl

400 ml Wasser

1 EL Worcestersauce

2 TL Meeressalz

1 TL Knoblauchsalz

3% TL Pfeffer

Y TL gemahlenes Piment
2 Lorbeerblatter

Lubereitung:

Die Karotten schalen und mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stif-
te schneiden®. Stangensellerie putzen und waschen. Kartoffeln
und Zwiebeln schalen und halbieren. Bei den Zwiebeln die harten
Wurzelansatze entfernen. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne ent-
fernen und waschen. Das Gemiise (bis auf die Karottenstifte) passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern. AnschlieBend in
mittelgroBe Warfel” schneiden.

Den Kohl vierteln, Strunk entfernen und mit dem Hobel in feine Strei-
fen” schneiden. Beiseite stellen.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Rindfleisch im Mehl wenden und
in den Topf geben. Unter gelegentlichem Rihren braten, bis das Fleisch
gebrdunt ist. Das Wasser, die Worcestersauce, das Meersalz, das Knob-
lauchsalz, den Pfeffer, das Piment und die Lorbeerblétter hinzufiigen.
Alles zum Kochen bringen. Den Deckel auf den Topf setzen und 2
Stunden kocheln, bis das Fleisch zart ist. Lorbeerblétter herausnehmen
und entsorgen.

Das Gemiise zu der Rindfleisch-Mischung geben, Deckel auf den Topf
setzen und kacheln, bis das Gemiise gar ist.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Chicken-Pho-Gemiisenudel-Suppe

Lutaten fiir 4 Personen:

2 groRe Stiicke Hahnchenbrust

2 | Hihnerbrithe

1 Knoblauchzehe

1 groBe Zwiebel

2 Stiick Ingwer, daumengrof

2 Sternanis

2 ganze Gewiirznelken

1-3 EL FischsoRe (je nach Geschmack)
1 EL Zucker

Y, Chilischote (je nach Geschmack)
1 kleinen Chinakohl

3 Zucchini

1 Glas Sojasprossen

1 Limette, unbehandelt

Basilikum

Salz

schwarzer Pfeffer

Iubereitung:

Den Ofen auf 250°C vorheizen. Den Knoblauch, die Zwiebel und den Ingwer
schalen, bei der Zwiebel und dem Knoblauch die harten Wurzelansétze
entfernen und beides vierteln”.

Die Knoblauch-, Zwiebel- und Ingwerviertel auf ein Backblech geben und
auf hochster Schiene ca. 25 Minuten backen. Nach der Hélfte der Zeit
die Gemiseviertel wenden und in den letzten 5 Minuten den Sternanis
und die Gewirznelken mit in den Ofen geben und rosten.

In der Zwischenzeit die Hihnerbriihe zum Kochen bringen und die Héhn-
chenbrust fir 5 Minuten darin kochen. Den entstehenden Schaum mit
einem Schaumloffel abschopfen. Die Hahnchenbrust herausnehmen, in
kleine Stiicke schneiden und zuriick in die Brithe geben.

Die Chilischote halbieren, entkernen und waschen. Nach der Backzeit die
Knoblauch-, Ingwer- und Zwiebelviertel zusammen mit der Chilischote fein
wirfeln®. Die Zwiebel-, Ingwer-, Knoblauch- und Chiliwirfelchen zusammen
mit dem Sternanis, den Gewirznelken, der FischsoRe und dem Zucker zur
Hihnerbriihe hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und fir ca.
1 Stunde kocheln lassen.

Den Chinakohl vierteln, Strunk entfernen und mit dem Hobel in feine
Streifen” schneiden. Die Zucchinis waschen, trocknen und mit dem Spiral
Einsatz mit Julietti-Klinge des Nicer Julietti in Gemtsenudeln (Juliettis)*
schneiden. Die Limette hei abwaschen und vierteln™. Beiseite stellen.
Den Basilikum waschen, trocken tupfen und grob hacken.

Die Chinakohlstreifen in die Suppe hinzufigen und 2 Minuten mitko-
cheln lassen. Am Ende der Kochzeit den Sternanis und die Gewirznel-
ken aus der Suppe entnehmen und entsorgen.

Zum Servieren die Sojasprossen und die Zucchini-Nudeln in 4 Schisseln
verteilen, mit der Suppe aufgieBen und nach Belieben mit dem gehack-
ten Basilikum und einer Limetten-Spalte garnieren.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Salate

Chefsalat mit Thunfisch

Lutaten fiir 4 Personen:

4 Eier

2 Dosen Thunfisch (3 140 g)
100 g Dosenmais

1 Kopf Eisbergsalat

1 gelbe Paprika

" Salatqurke

80 g Kochschinken

100 g Kirschtomaten

Fr das Dressing:

2 EL Balsamicoessig
1 EL Zitronensaft

3 EL Orangensaft

3 EL Naturjoghurt

2 EL Salatcreme
Salz

schwarzer Pfeffer

Lubereitung:

Die Eier 10-12 Minuten hart kochen. In der Zwischenzeit den Thunfisch
abtropfen lassen und den Mais abgieBen. Den Thunfisch mit einer Gabel
leicht zerpflicken. Eisbergsalat putzen, waschen, passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in Streifen™ schneiden.
Diese in eine groRe Salatschiissel geben. Die Paprika halbieren, Stiele
und Kerne entfernen, waschen und passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern. Die Paprika in kleine Wiirfel” schneiden.
Die Salatgurke waschen, trocknen, [dngs halbieren und mit dem Hobel
in Scheiben® schneiden. Den Kochschinken mit dem Hobel in Streifen®
schneiden und zusammen mit den Gurkenscheiben und den Paprikas-
ticken auf den Salat geben. Die Kirschtomaten waschen, die Eier pellen
und vierteln®. Die Tomatenviertel zusammen mit dem Thunfisch und
dem Mais ebenfalls in die Salatschissel geben.

Fir das Dressing den Essig mit Zitronen- und Orangensaft, Joghurt und
Salatcreme verriihren. Das Dressing kréftig mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit dem Salat vermischen. AnschlieBend den Salat mit den
Eiervierteln garnieren.

Tomaten-Zucchini-Salat mit Mozzarella

Lutaten fiir 4 Personen:

2 Lucchini

250 g Kirschtomaten

125 g kleine Mozzarellakiigelchen

Fir das Dressing:

1 EL Zitronensaft

3 EL Balsamicoessig

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz

schwarzer Pfeffer
Basilikumblatter als Deko

Lubereitung:

Die Zucchinis waschen, trocknen und mit dem Spiral Einsatz mit glat-
ter Klinge des Nicer Julietti in Spiralen™ schneiden. Die Kirschtomaten
waschen, vierteln™ und zusammen mit den Zucchini-Spiralen in eine
Salatschissel geben.

Den Knoblauch schélen, die harten Wurzelansatze entfernen, langs hal-
bieren und fein wiirfeln™.

Fur das Dressing den Zitronensaft mit dem Balsamicoessig, dem Oli-
vendl, den Knoblauchwiirfelchen, Salz und Pfeffer verriihren. Uber den
Salat geben und vermischen. Die Schissel abdecken und den Salat 15
Minuten durchziehen lassen.

Die Mozzarellakiigelchen vierteln™ und Gber den Salat streuen. Den Salat
mit einigen Basilikumblattern dekorieren und servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Avocado-Eier-Salat

Lutaten fiir 4 Personen:
5 Eier

1 groBe Avocado

2 Frihlingszwiebeln

4 Scheiben Bacon

Fir das Dressing:

100 g Joghurt

1 EL Sauerrahm

Saft von 1 Limette

Dill

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitung:

Die Eier in 10-12 Minuten hart kochen. In der Zwischenzeit die Avocado
halbieren, den Kern entfernen, schélen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittlelgroBe Wrfel” schneiden. Die
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Hobel in feine Roll-
chen” schneiden. Die gekochten Eier pellen, halbieren und wirfeln®.
Eine Pfanne erhitzen und den Bacon bei mittlerer Hitze knusprig braten.
Auf Kichenpapier abtropfen lassen und in kleine Stiicke zerteilen. Etwas
Bacon beiseite stellen. Den Rest zusammen mit den Avocadowirfeln, den
Eierwdrfeln und den Frihlingszwiebelringen in eine Salatschissel geben.
Den Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Fir das Dressing den Joghurt mit dem Sauerrahm, dem Limettensaft
und dem gehackten Dill verriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann mit den Zutaten in der Salatschissel vermischen.
Den Avocado-Eier-Salat mit den restlichen Baconstiickchen und etwas
gehacktem Dill anrichten und servieren.

Griechischer Bauernsalat

Lutaten fiir 4 Personen:

", Salatqurke

4 Tomaten

1 grine Paprika

1 gelbe Paprika

1 groBe Gemiisezwiebel

200 g griechischer Schafskase
16 schwarze Oliven (entsteint)

Fir das Dressing:

2 Knoblauchzehen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
4 EL milder Weinessig
Saft von 7 Zitrone

8 EL Olivendl

Lubereitung:

Die Salatgurke waschen und trocknen. Die Tomaten waschen, halbie-
ren und die Stielansatze entfernen. Die Paprikas halbieren, Stiele und
Kerne entfernen und waschen. Die Gemiisezwiebel schalen, halbieren
und den harten Wurzelansatz entfernen. Das gesamte Gemiise und den
Schafskdse passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern,
in mittlelgroBe Wirfel” schneiden und in eine Salatschissel geben. Die
schwarzen Oliven hinzufigen.

Fir das Dressing den Knoblauch schalen, langs halbieren, die harten
Wurzelansatze entfernen und fein wirfeln®. Die Knoblauchwiirfel mit
Salz, Pfeffer, Weinessig und Zitronensaft verriihren. Das Olivendl nach
und nach unterrithrern und das Dressing iiber den Salat gieRen. Einmal
ariindlich durchmischen. Den griechischen Bauernsalat vor dem Servie-
ren etwas ruhen lassen, noch einmal durchmischen und abschmecken.
Tipp: Der griechische Bauernsalat Iasst sich hervorragend mit geroste-
tem Fladenbrot und Tzatziki kombinieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Salate

Wurstsalat

Lutaten fiir 4 Personen:
500 g Lyoner (am Stiick)
1 Bund Radieschen

1 kleiner Rettich

2 Iwiebeln

2 Frihlingszwiebeln

100 g Essiggurken
Schnittlauch

4 Laugenbrezel

Fir das Dressing:

1 EL Meerrettich

4 EL Krduteressig

4 ELOI

4 EL Fleischbriihe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Salatblatter

Bayrischer Krautsalat

Lutaten fiir 4 Personen:
1 kleiner WeiBkohl

171 Salz

100 g gewiirfelter Speck
1 Iwiebel

3 EL WeiBweinessig

1| Gemisebrihe

" EL Kimmel, gemahlen
1 1L scharfer Senf

4 EL O

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Lubereitung:

Die Lyonerwurst enthduten, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in dinne Scheiben® schneiden. Die
Radieschen und den Rettich waschen, den Rettich schalen und mit dem
Spiral Einsatz mit glatter Klinge des Nicer Julietti in Spiralen™ schneiden.
Die Zwiebeln schélen, den harten Wurzelansatz entfernen und zusam-
men mit den Radieschen mit dem Hobel in feine Scheiben™ schneiden.
Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem Hobel in feine
Rollchen” schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Alles zusammen mit 2 EL Schnittlauchrélichen in eine Sa-
latschiissel geben und gut vermengen.

Die Essiggurken mit dem Hobel in feine Scheiben™ schneiden und bei-
seite stellen. Fir das Dressing den Meerrettich, den Krauteressig, das
0l und die Fleischbrithe vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Dressing tber den Wurstsalat geben, gut durchmischen und ca. 1
Stunde ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals durchrihren und
abschmecken. Auf den Salatblattern anrichten und mit den Gurken-
scheibchen belegen.

Tipp: Dazu schmecken Laugenbrezel hervorragend.

Lubereitung:

Den WeiBkohl putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden und mit dem
Hobel in feine Streifen schneiden®. Mit Salz vermischen und zugedeckt
ziehen lassen, bis die anderen Zutaten vorbereitet sind.

Den gewiirfelten Speck in einer Pfanne bei schwacher Hitze auslassen.
Die Zwiebel schélen, den harten Wurzelansatz entfernen und in diinne
Streifen” schneiden. Zusammen mit den Speckwiirfeln glasig braten.
Essig und Gemisebriihe dazugeben, aufkochen und dabei umrihren,
bis sich der Bratensatz lost. Kimmel, Senf und Ol unterriihren. Das Kraut
mit dieser Marinade vermischen und zugedeckt bei Zimmertemperatur
etwa 3 Stunden ziehen lassen.

Den Krautsalat mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und noch
einmal mit Salz abschmecken.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Asia-Salat

Lutaten fiir 4 Personen:

1 Chinakohl

2 Frihlingszwiebeln

60 g Sonnenblumenkerne

1 Packchen asiatische Instantnudeln

Fur das Dressing:

150 ml Ol

4 EL Essig

Gewirzmischung der Instantnudeln
1 EL Zucker

171 Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Tacosalat

Lutaten fiir 4 Personen:

Y, griine Paprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

0l zum Anbraten

300 g Rinderhackfleisch

200 g Tomatenstiicke (aus der Dose)
Salz

schwarzer Pfeffer

Ya TL Kreuzkimmelpulver

Y4 TL scharfes Paprikapulver
80 g Cheddar-Kase

4 Tomaten

10 schwarze Oliven (entsteint)
Y, Bund Frihlingszwiebeln

Y Kopf Eisbergsalat

150 g Creme fraiche

80 g Tortilla-Chips

Lubereitung:

Den Chinakohl putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden, passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in groRe Wiir-
fel” schneiden. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen, mit dem Hobel
in feine Rollchen™ schneiden und zusammen mit dem Chinakohl in eine
Salatschiissel geben.

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne anrosten. Die Ins-
tantnudeln fein zerbrechen und mit den gerdsteten Sonnenblumenker-
nen Gber den Salat streuen.

Fir die SalatsoBe das 0l, mit dem Essig, der Gewiirzmischung, dem
Zucker, dem Salz und dem Pfeffer gut vermischen und ber den Salat
geben. Alles gut durchmischen und ca. 1 Stunden ziehen lassen.

Lubereitung:

Die Paprika halbieren, Stiel und Kerne entfernen, waschen, passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroRe
Wirfel” schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, halbie-
ren, die harten Wurzelansatze entfernen und fein wirfeln®. Das Ol
in einem Topf erhitzen, die Zwiebel-, Knoblauch- und Paprikawiirfel
darin bei schwacher Hitze unter Rihren kurz anbraten. Das Hackfleisch
dazugeben und braun anbraten. Die Tomatenstiicke unterrihren. Das
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und Paprikapulver wiirzen
und offen bei schwacher Hitze 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Flis-
sigkeit fast verdampft ist und dann abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Kdse grob reiben”. Die Tomaten waschen,
halbieren, die Stielansatze entfernen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroBe Wirfel” schneiden. Die
Oliven in kleine Wiirfel” schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, wa-
schen und mit dem Hobel in feine Rollchen™ schneiden.

Den Eisbergsalat putzen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in Streifen” schneiden, danach waschen und trocknen.
Den Salat auf tiefe Teller verteilen. Das Hackfleisch noch einmal ab-
schmecken und auf dem Salat verteilen. AnschlieBend erst mit dem
geriebenen Kase, mit den Tomaten- und Olivenwiirfeln und zum
Schluss mit den Frithlingszwiebelrélichen bestreuen. Die Creme fraiche
glatt rihren und auf den Salat geben. Die Tortilla-Chips rundherum
verteilen und sofort servieren.

* kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsdtze klein geschnitten werden.
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Nicer Dicer

MAGICCUBE::"

Vorspeisen & Dips

Bruschetta mit Tomaten-Basilikum-Haubchen

Lutaten fiir 8 Personen:
4 Tomaten

3 Knoblauchzehen

" Bund Basilikum

1 EL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
1 Baguette

25 g weiche Butter

50 g Parmesan

Linsensalat

Lutaten fiir 4 Personen:
200 g rote Linsen

11 Wasser

17L Salz

2 Frihlingszwiebeln

1 rote Paprika

250 g Kirschtomaten
100 g Fetakdse

Fr das Dressing:
4 EL Olivendl

3 EL Balsamicoessig, weiler

17TL Senf

1 TL Zucker

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitung:

Fur den Belag die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansatze entfer-
nen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in
mittlelgroBe Wiirfel” schneiden. Den Knoblauch schélen, halbieren, die
harten Wurzelansatze entfernen und fein wiirfeln®. Basilikum waschen,
trocken tupfen und grob hacken. Tomaten, Olivendl, zwei Drittel des
Knoblauchs, Salz und Pfeffer vermischen und beiseite stellen. Nun das
Baguette in diinne Scheiben schneiden. Fir die Knoblauch-Butter den
restlichen Knoblauch mit der weichen Butter, Pfeffer und Salz in einer
kleinen Schiissel mischen. Die Knoblauch-Butter gleichméRig jeweils auf
eine Seite der Baguettescheibe streichen. Diese dann mit der gebut-
terten Seite nach unten auf den Rost eines offenen Grills legen und 2
Minuten bei mittlerer bis niedriger Hitze toasten, bis sie leicht braun
sind. Umdrehen und den Belag mit einem Essloffel darauf geben. Den
Parmesan mit dem Hobel fein hobeln™ und auf den Belag geben. Abge-
deckt 3-4 Minuten grillen, bis alles erwérmt ist und die Baguetteschei-
ben getoastet sind. Gut beobachten, damit diese nicht anbrennen! Vom
Grill nehmen und sofort servieren.

Iubereitung:

Die Linsen in einem groRen Topf mit dem Wasser und dem Salz zum
Kochen bringen. Die Temperatur regulieren und 5-10 Minuten garen las-
sen. In der Zwischenzeit die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und
mit dem Hobel in feine Réllchen™ schneiden. Die Linsen abgieBen und
zusammen mit den Frithlingszwiebelrdlichen in eine Salatschissel geben.
Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne entfernen, passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern, zusammen mit den Kirschtoma-
ten waschen und beides in kleine Wirfel” schneiden. Die Paprika- und
Tomatenwirfel zu den Linsen hinzufigen.

Fir das Dressing das Olivendl, den Balsamicoessig, den Senf, den Zucker,
das Salz und den Pfeffer verriihren. AnschlieBend das Dressing Gber den
Salat geben, alles qut miteinander vermengen und den Salat Gber Nacht
im Kuhlschrank durchziehen lassen.

Am ndchsten Tag den Fetakdse abtropfen lassen, passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern, in kleine Wiirfel” schneiden und
unter den Salat geben. Den Salat erneut abschmecken und servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

Genius
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: , Nicer Dicer
Vorspeisen & Dips AGTCeCoE

MAGICCUBE::"

Frische Gemiise-Pizza

Lutaten fiir 4 Personen:

450 g Pizzateig (zum Fertigbacken)

200 g frische Pilze
2 Tomaten

1 rote Paprika

1 Iwiebel

100 g Brokkoli

225 ml saure Sahne
1 EL Meerrettich
Salz, Pfeffer

Mangochutney

Lutaten fiir 4 Personen:

1 Zwiebel

1 Mango

Y, Paprika

1 kleine mittelscharfe Peperoni
Ya Ingwerwurzel

Butter zum Anbraten

20 ml roter Balsamicoessig
100 g Zucker

1 Msp. Zimt

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

Den Backofen auf 190°C vorheizen. Den Pizzateig in eine Backform (ca.
38 x 25 x 3 cm) legen. Am Rand etwa 2,5 cm hoch festdriicken und 15-20
Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Komplett abkihlen lassen.
Die Pilze putzen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zer-
kleinern und in Scheiben® schneiden. Tomaten und Paprika waschen,
halbieren, Stiele und Kerne entfernen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittlelgroRe Wirfel” schneiden. Die
Iwiebel schalen, ebenfalls halbieren, den harten Stielansatz entfernen
und fein wiirfeln”. Den Brokkoli putzen und in Réschen zerteilen. Saure
Sahne, Meerrettich, Salz und Pfeffer glatt riihren. GleichmaRig auf dem
Pizzaboden verteilen und mit dem Gemdse belegen. In kleine Happchen
schneiden und bis zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren.

Lubereitung:

Die Zwiebel schalen, halbieren und den Wurzelansatz entfernen. Die Mango
ebenfalls schalen und das Fruchtfleisch vom Kern l6sen. Paprika und Pepe-
roni halbieren, entkernen und waschen. Den Ingwer schalen und in 2 ca.
5 mm dicke Scheiben schneiden. Alles passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und fein wiirfeln*.

AnschlieBend alle Zutaten zusammen in etwas Butter anschwitzen.

Mit Balsamicoessig, Zucker, Zimt, Salz, Pfeffer wiirzen und 20 Minuten
kocheln lassen. Bei Bedarf etwas Wasser dazu geben.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Vorspeisen & Dips

Regenbogen-Salsa

Lutaten fiir 4 Personen:
Y 1ote Zwiebel

1 Jalapefio-Peperoni

3 Tomaten

1 rote Paprika

1 orangene Paprika

1 gelbe Paprika

300 g schwarze Bohnen/
alternativ: Kidneybohnen
300 g Mais (aus der Dose)
frischer Koriander

Fir das Dressing:

Saft von 1 Limette

" TL Knoblauchpulver

Y TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz

Lubereitung:

Die Bohnen und den Mais in ein Sieb geben, abspilen und abtropfen
lassen.

Die Zwiebel schélen, den harten Wurzelansatz entfernen und halbieren.
Die Peperoni halbieren, entkernen und waschen. Beides passend zur
Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und fein wiirfeln®. Die
Tomaten waschen, halbieren, entkernen und die Stielansétze
entfernen. Die Paprikas halbieren, entkernen, waschen und zusammen
mit den Tomaten passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in mittelgroBe Wiirfel” schneiden.

Die abgetropften Bohnen und den Mais zusammen mit den Zwiebel-,
Peperoni-, Tomaten- und Paprikawdrfeln in eine Salatschissel geben.
Den Koriander waschen, trocken tupfen, fein hacken und zu den
anderen Zutaten hinzufiigen.

Fir das Dressing den Limettensaft, das Knoblauchpulver, den
gemahlenen Kreuzkimmel und das Salz verrihren, Gber das Gemiise
geben, gut vermengen und iber 2 Tage abgedeckt im Kihlschrank
durchziehen lassen (48h).

Tipp: Dazu schmecken Tortillia-Chips hervorragend.

* kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

Genius
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Hauptgerichte

Nicer Dicer »

MAGICCUBE::"

Gemiise-Spaghetti mit Tomatensauce

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Tucchinis

800 g reife Tomaten

4 EL Olivenadl

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleine, getrocknete Chili
1 TL Oregano, gemahlen
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Basilikum

Parmesan

Lubereitung:

Die Zucchinis waschen, trocknen, mit dem Spiral Einsatz mit Julietti-Klinge
des Nicer Julietti in Gemisenudeln (Juliettis)” schneiden und beiseite
stellen. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansatze entfernen,
passend zur Schneid-Fléche des Messereinsatzes zerkleinern und in mit-
telgroBe Wirfel” schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen,
halbieren, die harten Wurzelansatze entfernen und beides fein wirfeln®.
Das Basilikum waschen, trocken tupfen und fein hacken.

0l in einem Topf erhitzen und die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen. Die Tomatenwiirfel (inkl. Saft), die Chilischote, den Oregano,
das Salz, den Pfeffer und den kleingehackten Basilikum dazugeben und
ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce eindickt. Die Chilischote
herausnehmen und entsorgen. Die Tomatensauce nochmals abschme-
cken und ggf. nachwiirzen.

AnschlieBend die Zucchini-Juliettis in die Sauce geben, kurz hei wer-
den lassen und servieren.

Tipp: Noch leckerer wird dieses Gericht, wenn man vor dem Servieren
noch etwas frisch geriebenen Parmesan dariberstreut.

Ciabatta-Hahnchen-Burger

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Hahnchenbrustfilets
150 ml Balsamicoessig
4 Tomaten

Basilikum

4 EL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Krauterfrischkase

Rucola

4 Ciabattabrotchen

Lubereitung:

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine Schis-
sel legen, mit dem Balsamicoessig begieBen und Gber Nacht im Kihl-
schrank marinieren lassen. Den Basilikum waschen, trocken tupfen und
fein hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansatze entfer-
nen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und
in mittelgroRe Wiirfel” schneiden. Die Tomatenwiirfel in eine Schissel
geben und mit der Halfte des Olivendls und dem gehacktem Basilikum
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut durchmengen.
Die Hahnchenbrust abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und das Hahnchen von beiden Seiten braten, bis es ganz durch ist. Erneut
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rucola waschen und trocken tupfen.
Die Ciabattabrdtchen aufschneiden und jede Brotchenhdlfte mit etwas
Kréuterfrischkdse bestreichen. AnschlieBend mit den vorbereiteten
Zutaten in folgender Reihenfolge belegen: Rucola, Balsamicohdhn-
chenbrust, Tomaten.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

14

Genius



e

MAGICCUBE::"

Hauptgerichte

Bruschetta-Quinoa-Auflauf

Lutaten fiir 4 Personen:
150 g Quinoa

450 ml Wasser

0l

1 ZIwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g passierte Tomaten
100 g Parmesan

2 Kugeln Mozzarella

200 g Kirschtomaten

% 1L Chiliflocken

2 TL Oregano

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Basilikum

Lubereitung:

Den Backofen auf 190°C vorheizen. Quinoa in ein Sieb geben und
abspiilen. Das Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen, den
Quinoa dazugeben, zudecken und bei kleiner Hitze ca. 12 Minuten
kochen. Den Topf vom Herd nehmen und den Quinoa ca. 5 Minuten
quellen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen, halbieren, die harten
Wurzelansdtze entfernen und fein wirfeln®. Den Parmesan grob rei-
ben®. Den Mozzarella abtropfen lassen, passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroBe Wirfel schneiden.
Die Kirschtomaten waschen und halbieren®. Den Basilikum waschen,
qut trocken tupfen und fein hacken.

0l in einem Topf erhitzen und die Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen. Die passierten Tomaten, 1 TL Oregano, Salz und Pfeffer
dazugeben und ca. 15 Minuten kdcheln lassen, bis die Sauce eindickt.
Den geriebenen Parmesan in die Tomatensauce geben und gut umriihren.
Eine Pfanne erhitzen und den Quinoa zusammen mit den Chiliflocken,
1TL Oregano, Salz und Pfeffer fir 2 Minuten anrdsten.

Den angerdsteten Quinoa, mit der Tomatensauce, der Halfte vom
Mozzarella, der Halfte der Tomaten, der Halfte des gehackten Basili-
kums und etwas Salz gut vermengen und in eine Auflaufform geben.
Die (brigen Zutaten wie die Tomaten, den Basilikum und den Mozza-
rella auf der Quinoa-Mischung verteilen und fir ca. 20 Minuten im Ofen
backen. Aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen lassen und servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

Genius
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Hauptgerichte

Nicer Dicer »

MAGICCUBE::"

Fisch-Eintopf skandinavischer Art

Lutaten fiir 4 Personen:
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch

50 g Knollensellerie

1 Karotte

0Ol zum Anbraten

1 Lorbeerblatt

750 ml Fischfond

125 ml Orangensaft
125 ml Tomatensaft
500 g Zanderfilet
Zitronensaft

Tabasco

Salz, Pfeffer

100 g Nordseekrabben
1 Bund Dill

1 Baguette

Lubereitung:

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, die harten Wurzelansatze ent-
fernen und mit dem Hobel in feine Scheiben™ schneiden. Den Lauch put-
zen und waschen, den Sellerie und die Karotte schalen und putzen. Das
gesamte Gemise mit dem Hobel in feine Scheiben® hobeln.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und das Gemiise mit dem Lorbeer-
blatt darin anschwitzen. Mit dem Fischfond abldschen, den Orangen- und
Tomatensaft hinzufiigen und ca. 8 Minuten kdcheln lassen.

Das Zanderfilet von den Gréten befreien, in mundgerechte Stiicke zertei-
len und in der Suppe 5 Minuten garen lassen. Das Ganze mit dem Zitro-
nensaft, Tabasco, Pfeffer und Salz abschmecken. Die Krabben waschen
und trocken tupfen. Den Dill waschen, trocken tupfen und grob hacken.
Die Suppe auf 4 Teller geben und abschlieBend Krabben und Dill dar-
auf verteilen.

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schneiden und zur Suppe servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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MAGICCUBE::"

Hauptgerichte

Kartoffel-Steak-Pfanne

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Iwiebel

2 Knoblauchzehen

200 g Champignons

6 Kartoffeln

4 Karotten

500 g Rinderfilet
Petersilie

ol

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Fir die Sauce:

Saft von 1 Limette

Saft von 1 Zitrone

3 EL Orangensaft

1 EL Oregano

1TL gemahlener Kreuzkimmel
3 EL Sojasauce

Lubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, die harten Wurzelansatze ent-
fernen. Die Zwiebel vierteln” und den Knoblauch fein wirfeln®.

Die Champingnons putzen, passend zur Schneid-Fléche des Messereinsatzes
zerkleinern und in Scheiben® schneiden. Die Kartoffeln und Karotten
waschen und schalen. Die Kartoffel halbieren, passend zur Schneid-Fla-
che des Messereinsatzes zerkleinern und in grofe Wiirfel” schneiden.
Die Karotten mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte schneiden®.
Das Rinderfilet in ca. 10 cm lange Streifen schneiden. Die Petersilie
waschen, qut trocknen und fein hacken.

0l in einer groRen Pfanne erhitzen und die Zwiebelviertel unter Riihren
anschwitzen, bis sie weich werden und auseinander fallen. Die Knob-
lauchwiirfel dazugeben und anschwitzen. Die Champignon-Scheiben
dazugeben und anbraten. Die Zwiebel-Knoblauch-Champignon-Mischung
aus der Pfanne nehmen, in eine Schissel geben und beiseite stellen.
Erneut etwas Ol in der Pfanne erhitzen und die Rinderfiletstreifen ca.
2 Minuten scharf anbraten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen
und zu der Zwiebel-Knoblauch-Champignon-Mischung geben.

Die Pfanne mit Wasser aufgieRen, die Kartoffelwirfel und die Karotten-
stifte dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zum Kochen bringen und
fir ca. 12-15 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen.

In der Zwischenzeit den Limetten-, Zitronen-, und Orangensaft mit dem
Oregano, dem Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und der Sojasauce vermischen
und zu der Zwiebel-Knoblauch-Champignon-Rinderfilet-Mischung geben.
Die Kartoffeln und Karotten abgieRen. Die Pfanne erhitzen und die Kar-
toffeln, die Karotten und Zwiebel-Knoblauch-Champignon-Rinderfilet-
Mischung vermischen und erneut heif werden lassen.

Mit der gehackten Petersilie garnieren und heiB servieren.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

Genius
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Hauptgerichte

®

Nicer Dicer »

MAGICCUBE::"

Gemischtes Wokgemiise

Lutaten fiir 4 Personen:

1 gelbe Paprika

1 kleine Zucchini

1 Karotte

100 g Brokkoli

100 g Zuckererbsenschoten
150 g frische Champignons
4 Frihlingszwiebeln

100 g frische Sojabohnensprossen
4 Knoblauchzehen

0l zum Anbraten

2 EL Fischsauce

2 EL helle Sojasauce

2 EL Austernsauce

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitung:

Die Paprika halbieren, Stiel und Kerne entfernen und waschen. Die
Zucchini putzen und waschen. Beides passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroBe Wiirfel” schneiden. Die
Karotte schalen und mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte schnei-
den”. Den Brokkoli waschen, putzen und in kleine Roschen zerteilen.
Die Zuckererbsenschoten putzen. Die Champignons und die Friihlings-
zwiebeln putzen. Die Champignons

passend zur Schneid-Fléche des Messereinsatzes zerkleinern, in Schei-
ben” schneiden und die Frihlingszwiebeln mit dem Hobel in Rélichen*
schneiden. Die Sojabohnensprossen verlesen, unter flieBendem Wasser
abwaschen und gut trocknen. Den Knoblauch schalen, halbieren, die
harten Wurzelansatze entfernen und fein wirfeln™.

Das Ol im Wok erhitzen und die Knoblauchwirfel darin andiinsten. Die
Paprika- und Zucchiniwirfel, die Karottenstiicke, die Brokkolirschen,
die Zuckererbsenschoten und die Champignonscheiben dazugeben und
bei starker Hitze unter Rihren 2 Minuten dinsten. Die Fisch-, Soja- und
die Austernsauce dazugeben und alles gut verriihren. Die Friihlingszwie-
belrélichen und die Sojabohnensprossen untermischen und das Gemiise
mit Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.

Tipp: Sehr lecker und auBerdem duRerst dekorativ sind frische Radies-
chensprossen. Sie haben nicht nur eine sehr hiibsche, kréftige rosa Farbe,
sondern bringen auch noch eine leichte Schérfe mit.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Hauptgerichte

Risotto mit Pilzen und Tomaten

Lutaten fiir 4 Personen:
200 g Steinpilze

200 g Champignons

2 Tomaten

4 Schalotten

Butter zum Anbraten
300 g Arborioreis

500 ml Gemusebrihe
200 ml trockener WeiBwein
Salz, weiler Pfeffer

80 g Parmesan
Petersilie

0l zum Anbraten

Zubereitung:

Die Steinpilze und die Champignons putzen und mit dem Hobel in feine
Scheiben™ schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansétze
entfernen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern
und in kleine Wiirfel* schneiden. Die Schalotten schélen, halbieren, die
harten Wurzelansétze entfernen und fein wiirfeln®. In einem ausreichend
groBen Topf die Butter zerlassen, die Hélfte der Schalottenwiirfel darin
anschwitzen, bis sie glasig sind. Den Reis hinzufiigen und so lange riih-
ren, bis er auch etwas glasig wird. Nach und nach die Gemisebriihe
zugieRen und bei schwacher bis mittlerer Hitze unter sténdigem Rihren
¢a. 15-18 Minuten einkochen lassen. Sobald die Flissigkeit zum groRen
Teil aufgenommen ist, langsam den WeiBwein dazugieRen. Weiterriih-
ren, bis der Wein aufgesogen ist und das Risotto eine breiartige Kon-
sistenz hat. Falls notig, weiteren Wein oder Wasser hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, den Parmesan mit dem Hobel fein hobeln®,
zu dem Risotto geben und vorsichtig unterziehen.

Wahrenddessen in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Pilzscheiben,
die Tomatenwirfel und den Rest der Schalottenwiirfel darin anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tup-
fen und fein hacken. Alles behutsam unter das Risotto mischen. In ei-
ner vorgewarmten Schissel sofort servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.

Genius
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MAGICCUBE:"

Frucht-Pizza

Lutaten fiir 4 Personen:

Fir den Teig:

125 g Butter, Raumtemparatur
125 g Zucker

1Ei

1 TL Vanille-Extrakt

200 g Mehl

1 TL Backpulver

Fir das Topping:

200 g Doppelrahmfrischkase
75 g Zucker

2 EL Milch

1 TL Vanille-Extrakt

Fir den Belag:
Saisonale Frichte

(z.B. Erdbeeren, Kiwi, Trauben,

Heidelbeeren, Mandarinen,
Nektarinen, Pfirsiche, Apfel etc.)

Iubereitung:

Den Backofen auf 200°C vorheizen und eine mittelgroRe Pizzaform ein-
fetten. Alle Zutaten fir den Teig zu einem Mirbeteig verkneten. Den Teig
auf die GroBe der Pizzaform ausrollen und die Backform damit auslegen.
Den Boden ca. 10-12 Minuten backen und in der Form auskihlen las-
sen. Nach dem Auskiihlen den Boden auf eine Kuchenplatte geben.
Fr das Topping den Frischkdse mit dem Zucker, der Milch und dem
Vanille-Extrakt glatt rihren und auf den Kuchenboden streichen.

Die Friichte passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern.
Sie konnen nach Belieben zerkleinert, gehobelt oder geschnitten werden®.
Die Frucht-Pizza mit den geschnittenen Friichten belegen und sofort
servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Siiles

Mutters Apfelknusperli

Lutaten fiir 4 Personen:
3 Apfel

25 ml Orangensaft

50 g Zucker

% TL Zimtpulver

50 g Mehl

1 Prise Salz

2 EL weiche Butter
AuRerdem:

Fett fur die Form

Lubereitung:

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eine rechteckige Backform (ca. 25
x 30 cm) leicht einfetten. Die Apfel schélen, die Kerngehause ausste-
chen, die Apfel mit dem Hobel in Scheiben® schneiden und gleichmé-
Rig in die Backform legen. Den Orangensaft daribertrdufeln. In einer
Schiissel die Halfte des Zuckers mit dem Zimt mischen und dber die
Apfel streuen. In derselben Schiissel das Mehl, den restlichen Zucker
und das Salz vermischen. Die Butter unterkneten, bis eine broselige
Masse entsteht. Die Streusel Uber die Apfelmischung streuen. Das
Knusperli im Backofen ca. 40 Minuten backen, bis die Oberfléche leicht
gold ist und die Apfel weich sind.

Flambierte Friichte mit Eis

Lutaten fiir 4 Personen:

2 Ananas

3 Bananen

2 Orangen

Butter zum Anbraten

50 g brauner Zucker

4 cl Rum

4 Kugeln Vanille- oder Fruchteis

Lubereitung:

Die Ananas schalen, halbieren, den harten Strunk entfernen, passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und anschlieBend
in groBe Wiirfel” schneiden. Die Bananen schélen, passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in Scheiben™ schneiden. Die
Orangen schélen, filetieren und eventuell vorhandene Kerne entfernen.
In einer Pfanne die Butter zerlassen. Dann den Zucker langsam einrih-
ren, bis er karamelisiert ist. Das Obst in die Pfanne geben und so lange
wenden, bis es rundherum mit der Zuckermischung tberzogen ist. Die
Pfanne vom Herd nehmen, den Rum zum Obst geben und anziinden.
Wenn die Flamme erloschen ist, das Obst auf Dessertschalchen vertei-
len. Je 1 Kugel Eis daraufsetzen und sofort servieren.

* kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Obstsalat im Kiwikorbchen

Lutaten fiir 12 Personen:
Y kleine Mango

100 g Erdbeeren

100 g Ananas

12 reife Kiwis

1 Vanille-Schote

1 TL Zucker
Minzblattchen

Apfelchips

Lutaten fir 4 Personen:
2 Apfel, sauerlich

Saft - Zitrone

Fett fir das Blech

Lubereitung:

Die Mango und die Ananas schélen und halbieren, die Erdbeeren waschen
und putzen. Die Kiwis aushohlen und dabei ca. 3 mm Rand stehen las-
sen. Fruchtfleisch beiseite stellen und eine Scheibe vom Boden der
Kiwis abschneiden, damit diese stehen konnen.

Die Mango, die Erdbeeren, die Ananas und das Fruchtfleisch der Kiwis
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern, in kleine
Wirfel” schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Vanille-Schote der Lange nach halbieren, das Vanillemark mit einem
Messer auskratzen und zusammen mit dem Zucker zu den Obstwiirfel-
chen geben und gut durchmengen.

Den Obstsalat in die vorbereiteten Kiwikorbchen fillen, mit einigen
Minzblattchen garnieren und sofort servieren.

Lubereitung:

Den Backofen auf 80°C vorheizen. Das Backblech leicht einfetten. Die
Apfel waschen, die Kerngehduse ausstechen, mit dem Hobel in feine
Scheiben” schneiden und auf das Backblech legen.

Mit dem Zitronensaft betrdufeln und fir ca. 1 Stunde im Backofen
trocknen.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden

Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Fléche der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Kirsch-Schmand-Kuchen

Lutaten fiir 12 Personen: Lubereitung:

750 g Kirschen Den Backofen auf 175°C vorheizen.

75 g Zucker Die Kirschen waschen, entstielen und mit dem Kirschentsteiner ent-
100 g Magerquark steinen. Die Zitrone heiss abwaschen und die Schale fein abreiben”.
4 EL Milch Beides beiseite stellen.

4 ELOI Mehl und Backpulver in einer separaten Schissel vermischen.

200 g Mehl Den Quark mit der Milch, dem Ol und mit 50 g des Zuckers mit einem
Y2 Péckchen Backpulver Handrithrgerat verriihren. Die Hélfte der Mehimischung unter die Quark-
500 g Schmand mischung geben und unterriihren. Die andere Halfte der Mehlmischung
4 Eier mit dem Knethaken des Handrihrgerates oder mit der Hand unterkne-
1 Zitrone, unbehandelt ten. Den Teig mit den Handen durchkneten und ausrollen.

2 Packchen Vanillezucker Eine Springform einfetten und mit dem ausgerollten Teig auskleiden.
Fett fur die Springform Die Rander festdriicken und die entsteinten Kirschen auf dem Teig

gleichméRig verteilen.

Den Schmand mit den Eiern, der abgeriebenen Zitronenschale, dem
Vanillezucker und dem restlichen Zucker mit einem Schneebesen verrihren
und auf die Kirschen geben.

Den Kuchen im Backofen ca. 50-60 Minuten backen. Den Kuchen aus
dem Backofen nehmen und in der Spingform auskihlen lassen.

Tipp: Wenn der Kuchen zu dunkel wird, einfach mit einem Stiick Alu-
folie abdecken.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der
Messereinsatze klein geschnitten werden.
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Wichtige Information!

Die ganze Welt des Nicer Dicer Magic Cube

Im Nicer Dicer Magic Cube Rezeptheft werden alle erhaltlichen Teile des Nicer
Dicer Magic Cube Systems verwendet.

Es besteht die Moglichkeit, dass das von Ihnen erworbene Set nicht alle Teile
enthdlt - abhangig von der jeweiligen Set-Konfiguration. Natirlich konnen Sie
die gewiinschten Teile jederzeit nachtraglich erwerben - wenden Sie sich
hierzu an den Handler Ihres Nicer Dicer Magic Cube Sets.

Viel Spal beim Zubereiten und GenieBen!

- 4

x
Nicer Dicer

MAGICCUBE::"
Rezeptheft

www.genius.tv
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