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Nicer Dicerd

FUSION Einleitung

Sehr geehrte Genius-Kundin, sehr geehrter Genius-Kunde,

ein leckeres, gesundes und ansprechendes Gericht zuzubereiten erfordert eine Menge Vorbereitungsarbeit.
Gemdise und Obst in kleine Wirfel, Stifte, gleichmaRBige Streifen, Viertel oder Achtel zu schneiden ist sehr miih-
sam. Das kostet nicht nur Zeit, man benétigt auch unzéhlige Kiichenhelfer wie Messer, Schiisseln, Schneidbretter
u. v. m. Diese bendtigen viel Stauraum in der Kiiche und auBerdem hat man sie nicht immer gleich zur Hand.
Damit ist jetzt Schluss: Mit der Nicer Dicer Fusion-Familie haben Sie alles in Einem - einfacher, praktischer und
platzsparender geht es wirklich nicht! Die Nicer Dicer Fusion-Familie aus dem Hause Genius ist genial fir die Zube-
reitung von Vorspeisen, Hauptgerichten, Desserts u. v. m.

Leckere Rezepte, die sich im Handumdrehen zubereiten lassen, haben wir Ihnen in diesem Rezeptheft zusammen-
gestellt. Salate, Vorspeisen, Suppen, Hauptgerichte, Shakes oder auch Desserts - mit Nicer Dicer Fusion-Familie wird
die Zubereitung zum reinsten Kinderspiel und macht richtig SpaR!

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Zubereiten und GenieBen - und einen guten Appetit!
Ihr Genius-Team



Nicer Dicerd

FUSION

Rezeptiibersicht

Rezepte

Suppen

Gemisesuppe Asia 5

Minestrone 6

Griiner Gazpacho 7

Franzosische Zwiebelsuppe 7

Gemise-Rindfleisch-Suppe 8

Thailandische Kokos-Curry-Suppe 9

Salate

Chefsalat mit Thunfisch 10
Tomaten-Zucchini-Salat mit Feta 10
Gefliigelsalat mit Avocado 1
Schichtsalat 12
Farmersalat 13
Eiersalat 13
Griechischer Bauernsalat 14
Schneller Wurstsalat 14
Caesar’s Salad mit Hahnchenstreifen 15
Bayrischer Krautsalat 15
Tacosalat 16
Vorspeisen & Dips

Bruschetta mit Tomaten-Basilikum-Haubchen 17
Krabben-Nachos 17
Frische Gemise-Pizza 18
Mangochutney 18
Frische Tomaten Salsa 19

Genius



Nicer Dicer
Rezeptiibersicht W

Hauptgerichte

Curry-Garnelen “Mandala” . . . 20
Gemise-Spaghetti . . 20
Forellenfilets auf Kartoffel-Gemise- Gratln . . 21
Fisch-Eintopf skandinavischer Art........... . . 21
Semmelknédel mit Pilzragout . . . 22
Kartoffelgratin mit Schinken . . . 23
Backgemiise mit Farfalle und Balsamico . . 23
Gemischtes Wokgemise.... . . 14
Hihnerpfanne mit gebratenem Gemuse . . 25
Risotto mit Pilzen und Tomaten . . . 26
SiiBes

Frucht-Crépes.. . . . 27
Obstsalat “Karibik” . . . 27
Mutters Apfelknusperli ...... . . . 28
Flambierte Friichte mit Eis. . . . 28

In den Rezepten werden nahezu alle erhéltlichen Teile der Nicer Dicer Fusion-Familie beriicksichtigt. Es besteht
die Maglichkeit, dass das von lhnen erworbene Set nicht alle verwendeten Teile enthélt. Natiirlich konnen Sie
die gewiinschten Teile jederzeit nachtraglich erwerben.

4 Genius
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FUSION

Suppen

Gemiisesuppe Asia

Lutaten fiir 4 Personen:
50 g Kochschinken

1 kleine Zwiebel

1 Karotte

1 Stangensellerie

Y rote Paprika

Y griine Paprika

25 g eingeweichte chinesische Pilze
1 Chilischote

Sesamdl zum Anbraten
50 g Glasnudeln

3 EL Essig

2 EL Sojasauce

1 | Fleischbrithe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitung:

Den Kochschinken passend zur Schneid-Fléche des Messereinsatzes zerklei-
nern und in Streifen” schneiden. Die Zwiebel schélen, den harten Wurzel-
ansatz entfernen, halbieren und in feine Wiirfel” schneiden. Die Karotte
schélen, putzen und mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte schnei-
den®. Den Stangensellerie putzen, waschen, passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern und mit dem Nicer Slicer in feine Scheiben®
schneiden. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne entfernen, waschen
und passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern. Die Pilze
abgieBen und etwas ausdriicken. Beides in mittelgroBe Wirfel” schneiden.
Die Chilischote halbieren, entkernen, waschen, passend zur Schneid-Fla-
che des Messereinsatzes zerkleinern und in feine Wirfel” schneiden. Das
Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Chiliwarfel darin anbraten. Die
Schinkenstreifen kurz mitbraten. Das Gemiise dazugeben und darin glasig
anschwitzen. AnschlieBend die Glasnudeln, den Essig, die Sojasauce und
die Fleischbriihe dazugeben und das Ganze 5 Minuten kdcheln lassen. Zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.

Genius



suppen

Nicer Dicerd

FUSION

Minestrone

Lutaten fiir 4 Personen:
250 g Borlotti-Bohnen (getrocknet)
1 kleiner Kopf Wirsing

3 Kartoffeln

3 Karotten

2 Stangen Lauch

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Selleriegriin

1 Bund Petersilie

3 Salbeiblétter

Butter zum Anbraten

50 g gewirfelter Speck

2 | Gemisebrihe

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
100 g Parmesan

Lubereitung:

Die Bohnen mit kaltem Wasser bedecken und iiber Nacht einweichen las-
sen. Das Wasser abschiitten, Bohnen in einen groRen Kochtopf geben,
erneut mit kaltem Wasser bedecken, salzen und zum Kochen bringen.
Die Bohnen 90 Minuten lang weich kochen, anschlieBend abschitten und
abtropfen lassen. Den Wirsing putzen, waschen, halbieren, den Strunk
entfernen und mit dem Nicer Slicer in feine Streifen” schneiden. Die Kar-
toffeln und die Karotten schalen und langs halbieren. Den Lauch putzen,
waschen und zusammen mit den Kartoffeln passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern. Die Kartoffeln und den Lauch in mittel-
aroBe Wirfel” schneiden. AnschlieBend die Karotten mit einem Messer (z.B.
Magic Cut) in Stifte schneiden”. Den Knoblauch schélen, die harten Wurzel-
ansétze entfernen und fein wiirfeln®. Das Selleriegriin, die Petersilie und
die Salbeiblatter waschen, trocken tupfen und anschlieBend grob hacken.
Die Brithe aufkochen.

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

AnschlieRBend die Kartoffelwiirfel hinzugeben und die Suppe bei kleiner Hitze
30 Minuten kochen lassen. Dann die Bohnen hinzufiigen und die Mines-
trone 15 Minuten gar ziehen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Parmesan mit dem Nicer Slicer fein hobeln™ und dber die fertige
Minestrone streuen.

Tipp: Bei groReren Mengen empfehlen wir lhnen die Nutzung des
automatischen  Offnungsmechanismus des Schneid-Deckels. Diesen
konnen Sie auf Stufe 2 oder 3 einstellen, um Kraft beim Schneiden zu
sparen.

* kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.
6
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Nicer Dicerd

FUSION

Suppen

Griiner Gazpacho

Lutaten fiir 4 Personen:
2 griine Paprika

1 Salatqurke

100 g Weilbrot

" grine Peperoni

1 kleine Zwiebel

1 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 fir 20 bis 25
Minuten schmoren. Dann abkihlen lassen, die Haut abziehen und die Pap-
rika mit einem Messer (z.B. Magic Cut) zerkleinern®. Die Gurke schalen,
langs halbieren, entkernen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und wirfeln®. Eine Handvoll Paprika- und Gurkenstiicke beiseite
stellen. Die restlichen Paprika- und Gurkenstiicke pirieren.

Das WeiRbrot entrinden und in Stiicke schneiden. Die Peperoni halbieren,
entkernen und waschen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen, hal-
bieren und die harten Wurzelansétze entfernen. Die Peperoni, die Zwiebel
und den Knoblauch fein wiirfeln®. WeiRbrotstiicke, Peperoni-, Zwiebel- und
Knoblauchwirfel zu der Paprika-Gurken-Mischung geben und ebenfalls
pirieren. Den Limettensaft und das Wasser ebenfalls hinzugeben. Nach
und nach Olivendl zugeben und alles qut durchmischen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Etwa 2 Stunden kalt stellen.

In Suppentassen anrichten und vor dem Servieren die restlichen Paprika-
und Gurkenstiicke dariber streuen.

Franzosische Zwiebelsuppe

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Iwiebeln

Butter zum Anbraten

1 EL Mehl

Y | Fleischbriihe

s | trockener WeiRwein
1 TL Kimmel

Salz, Pfeffer

Y2 Baguette

100 g Kase (Gruyere)

Lubereitung:

Die Zwiebeln schalen, die harten Wurzelansétze entfernen und mit dem
Nicer Slicer 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
dariber stauben. Die Fleischbrihe, den Wein und den Kimmel dazugeben,
qut umriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca.10
Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Inzwischen den Backofen auf
220°C vorheizen.

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schneiden. Die Suppe in feuerfeste
Suppentassen geben, je 2 Scheiben Baguette darauf legen und mit dem
geriebenen Kdse bestreuen.

Die Tassen auf mittlerer Schiene im Ofen ca. 5-7 Minuten berbacken, 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 miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsatze

klein geschnitten werden.

Genius



suppen

Nicer Dicerd

FUSION

Gemiise-Rindfleisch-Suppe

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Karotten

2 Stangensellerie

4 Kartoffeln

3 Iwiebeln

2 griine Paprika

Y Kohlkopf

0l zum Anbraten

900 g Suppenfleisch (Rind)
2 EL Mehl

400 ml Wasser

1 EL Worcestersauce

2 TL Meersalz

1 TL Knoblauchsalz

3% TL Pfeffer

Y TL gemahlenes Piment
2 Lorbeerblatter

Lubereitung:

Die Karotten schélen und mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte
schneiden®. Stangensellerie putzen und waschen. Kartoffeln und Zwie-
beln schélen und halbieren. Bei den Zwiebeln die harten Wurzelansétze
entfernen. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne entfernen und waschen.
Das Gemiise (bis auf die Karottenstifte) passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroRe Wiirfel” schneiden.

Den Kohl vierteln, Strunk entfernen und mit dem Nicer Slicer in feine
Streifen” schneiden. Beiseite stellen.

Das Ol in einem groBen 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 Lorbeerblatter hinzufiigen.
Alles zum Kochen bringen. Den Deckel auf den Topf setzen und 2 Stun-
den kocheln, bis das Fleisch zart ist. Lorbeerblatter herausnehmen und
entsorgen.

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

Tipp: Bei groReren Mengen empfehlen wir Ihnen die Nutzung des
automatischen  Offnungsmechanismus des Schneid-Deckels. Diesen
konnen Sie auf Stufe 2 oder 3 einstellen, um Kraft beim Schneiden zu
sparen.

“ 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.
8
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FUSION

Suppen

Thailandische Kokos-Curry-Suppe

Lutaten fiir 4 Personen:

24 Garnelen
China-Gewirzmischung

0l zum Anbraten

1 kleines Stiick Ingwer

2 Knoblauchzehen

1 Paprika

4 Frihlingszwiebeln

100 g Champignons

100 g Zuckerschoten

100 g Karotten

2 EL Currypaste, rot oder gelb
Salz

1 Prise Zucker

1 Dose ungesiiBte Kokosmilch
(a ca. 250 q)

1 Becher siRe Sahne

" Handvoll Sojasprossen

75 g Bambussprossen, aus dem Glas

100 g Glasnudeln
Cayennepfeffer

2 EL Sojasauce
Sambal Oelek

Y, Bund Koriandergriin

Lubereitung:

Zundchst die Schale und den Darm von den Garnelen entfernen. Anschlie-
Rend griindlich waschen, mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen und mit
etwas China-Gewirzmischung wirzen.

Ingwer und Knoblauch schalen, bei den Knoblauchzehen die harten Wurzel-
ansatze entfernen, beides in den Handy Hopper geben und mit dem Nicer
Slicer fein hobeln®. Die Paprika halbieren, Stiele und Kerne entfernen und
waschen, Friihlingszwiebeln und Champignons putzen. Alles passend zur
Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in Streifen™ schneiden.
Zuckerschoten putzen und halbieren. Karotten schalen und mit dem Nicer
Slicer (ausgefahrene Julienne-Klingen) in feine JulienneStreifen™ schneiden.
In einem Topf das Ol erhitzen, die Garnelen kurz anbraten, aus dem Topf
nehmen und zur Seite stellen. Gemise zusammen mit der Currypaste in
das Ol geben, in dem zuvor die Garnelen angebraten wurden. Zutaten
kurz anschwitzen. Mit China-Gewirzmischung, Salz und einer Prise Zucker
abschmecken.

Mit Kokosmilch und Sahne aufgieBen. Fir 5 Minuten bei schwacher Hitze
kdcheln lassen. Die Sojasprossen, die Bambussprossen und die Garnelen
in die Suppe geben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss die Glasnudeln dazugeben und ca. 2-3 Minuten aufquellen lassen.
Die Suppe mit Salz, China-Gewirzmischung, Cayennepfeffer, Sojasofe und
Sambal Oelek (je nach gewinschter Scharfe) abschmecken. Den Koriander
waschen, trocknen und grob hacken. Den gehackten Koriander nach Belie-
ben vor dem Servieren dber die Suppe 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.

Genius
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Nicer Dicerd

FUSION

Chefsalat mit Thunfisch

Lutaten fiir 4 Personen:

4 Eier

2 Dosen Thunfisch (a 140 g)
100 g Dosenmais

1 Kopf Eisbergsalat

1 gelbe Paprika

" Salatqurke

80 g Kochschinken

100 g Kirschtomaten

Fir 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-Fl3-
che des Messereinsatzes zerkleinern und in Streifen” schneiden. Diese in
eine groBe Salatschiissel geben. Die Paprika halbieren, Stiele und Kerne
entfernen, waschen und passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern. Die Paprika in kleine Wirfel” schneiden. Die Salatgurke
waschen, trocknen, langs halbieren und mit dem Nicer Slicer in Scheiben”
schneiden. Den Kochschinken mit dem Nicer Slicer in Streifen” schneiden
und zusammen mit den Gurkenscheiben und den Paprikastiicken 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.

Fur das Dressing den Essig mit Zitronen- und Orangensaft, Joghurt und
Salatcreme verriihren. Das Dressing kraftig mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit dem Salat vermischen. AnschlieBend den Salat mit den Eier-
vierteln garnieren.

Tomaten-Zucchini-Salat mit Feta

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Iwiebel

1 Knoblauchzehe

1 groBe Zucchini

250 g Kirschtomaten

2 EL Sonnenblumenkerne
' Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze

150 g Feta (Schafskase)

Fir das Dressing:

3 EL Zitronensaft

50 ml Olivendl

1 Prise Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer
Minzblatter als Deko

Lubereitung:

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, halbieren, die harten Wurzelan-
satze entfernen und fein wiirfeln®. Die Zucchini waschen, trocknen und mit
dem Nicer Slicer (ausgefahrene Julienne-Klingen) in grobe Julienne-Strei-
fen® schneiden. Zusammen mit den Zwiebel- und Knoblauchwirfelchen in
eine Salatschissel geben. Die Kirschtomaten waschen, vierteln™ und eben-
falls dazu geben. Die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze goldbraun rosten, abkihlen lassen und beiseite stellen. Die
Petersilie und die Minze waschen, trocknen, grob hacken und zu den anderen
Zutaten geben. AnschlieBend alles gut vermischen.

Fur das Dressing den Zitronensaft mit dem Olivendl, Zucker, Salz und Pfef-
fer verriihren. Uber den Salat geben und vermischen. Die Schiissel abdecken
und den Salat 15 Minuten durchziehen lassen.

Den Feta passend zur Schneid-Fléche des Messereinsatzes zerkleinern, in
mittelgroBe Wurfel schneiden™ und Gber den Salat streuen. Den Salat mit
einigen Minzblattern 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.
10
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FUSION

Salate

Gefliigelsalat mit Avocado

Lutaten fiir 4 Personen:
800 ml Gefligelfond (Glas)
1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner

3 Gewirznelken

450 g Hahnchenbrustfilets
1 Schalotte

1 griine Chilischote (z.B. Jalapefio)
1 orangefarbene Paprika

1 unbehandelte Zitrone

2 EL Salatcreme

2 EL Créeme fraiche

Salz

schwarzer Pfeffer

3 Kopfe Mini-Romanasalat
2 Avocados

2 EL Rapsol

100 g saure Sahne

Lubereitung:

Den Gefligelfond zusammen mit dem Lorbeerblatt, den Pimentkdrnern
und Gewirznelken in einem Topf aufkochen lassen. In der Zwischenzeit die
Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und anschlieRend in den Fond
legen. Das Hahnchenfleisch bei kleiner Hitze 15 Minuten ziehen lassen, dann
die Filets herausnehmen, abkihlen lassen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroBe Wirfel™ schneiden. Die Scha-
lotte schélen, halbieren und den harten Wurzelansatz entfernen. Die Chilisch-
ote halbieren, entkernen und waschen. Beides passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern und nacheinander fein wirfeln®. Die Paprika
halbieren, Stiel und Kerne entfernen, waschen und passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern. Die Paprika in mittelgroBe Wirfel
schneiden. Die Zitrone waschen, trocknen, etwas Schale fein abreiben® und
etwas Zitronensaft auspressen. Beides beiseite stellen.

Fir das Dressing die Salatcreme mit der Créme fraiche, den Schalottenwiir-
feln und der Zitronenschale verriihren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer
abschmecken, dann mit den Chili-, Paprika- und Héhnchenwiirfeln vermischen.
Den Romanasalat putzen und zupfen, anschlieBend waschen und trocknen.
Den Salat auf den Tellern verteilen. Die Avocados halbieren, die Kerne ent-
fernen, schalen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerklei-
nern und in kleine Wiirfel* schneiden. Die Halfte der Avocadowiirfel zum
Gefligelsalat geben und vermischen.

Die restlichen Avocadowdrfel fiir das Avocadodressing mit Zitronensaft,
dem Rapsol und 2 EL Gefligelfond pirieren und anschlieBend die saure
Sahne unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing iber
den Romanasalat traufeln. Den Gefliigelsalat auf den Salatblattern anrich-
ten und servieren.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel miissen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.
Genius
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FUSION

Schichtsalat

Lutaten fiir 8 Personen:
2 Kopfe Eisbergsalat

2 gelbe Paprika

2 rote Paprika

300 g Feta (Schafskase)
1 groBe Salatqurke

2 Karotten

5 Scheiben Toast

Butter zum Anbraten

Fr das Dressing:
150 g Mayonnaise
2 EL brauner Zucker
Knoblauchpulver
Currypulver

Salz

Lubereitung:

Den Salat putzen, den Strunk entfernen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in groRe Wiirfel” schneiden. Die Hélfte des
Eisbergsalates auf den Boden einer groRen Salatschiissel legen. Die Paprikas
halbieren, Stiele und Kerne entfernen, waschen, passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern und anschlieBend in mittelgroBe Wurfel®
schneiden. Die Paprikawirfel so auf dem Eisbergsalat verteilen, dass eine
gleichméRige Schicht entsteht. Den Feta passend zur Schneid-Fléche des
Messereinsatzes zerkleinern, in mittelgroBe Wiirfel” schneiden und gleich-
maéBig auf den Paprikawirfeln verteilen. Die Gurke waschen, trocknen,
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern, ebenfalls in
mittelgroRe Wirfel” schneiden und auf den Salat geben. Die Gurkenstiicke
gleichmaRig verteilen und mit dem restlichen Eisbergsalat bedecken. Die
Karotten schalen, mit dem Nicer Slicer (ausgefahrene Julienne-Klingen) in
feine Julienne-Streifen” schneiden und auf den Salat schichten.

Fur das Dressing, Mayonnaise, braunen Zucker, Knoblauch- und Currypulver
(nach Geschmack) glatt riihren, mit etwas Salz abschmecken und gleich-
maéRig auf der oberen Salatschicht verteilen. Die Salatschiissel abdecken
und im Kihlschrank min. 2 Stunden ziehen lassen.

Die Toastscheiben ibereinanderlegen, die Rinde abschneiden, passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und nacheinander in
mittelgroBe Wiirfel” schneiden. Die Butter in einer beschichteten Pfanne
erhitzen, die Toastwdrfel hinzufigen und unter Rihren gleichmaBig gold-
braun anrdsten. Die Crodtons aus der Pfanne nehmen und vor dem Ser-
vieren diber den Schichtsalat streuen.

Am besten schmeckt der Schichtsalat, wenn man ihn eine Nacht im Kihl-
schrank ziehen l3sst.

Tipp: Bei groBeren Mengen empfehlen wir Ihnen die Nutzung des
automatischen  Offnungsmechanismus des Schneid-Deckels. Diesen
konnen Sie auf Stufe 2 oder 3 einstellen, um Kraft beim Schneiden zu
sparen.

“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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Nicer Dicerd

FUSION

Salate

Farmersalat

Lutaten fiir 4 Personen:
2 Eier

300 g Mais (aus der Dose)
150 g Kirschtomaten

1 orangefarbene Paprika
" Salatqurke

1 rote Zwiebel

Y Kopf Eisbergsalat

150 g Bacon (in Scheiben)

Fr das Dressing:

2 EL WeiBweinessig
Salz

schwarzer Pfeffer

2 TL Dijon-Senf

2 TL flissiger Honig
3 EL Olivendl

Eiersalat

Lutaten fiir 4 Personen:
8 Eier

", rote Paprika

100 g Kochschinken

4 Gewiirzgurken

8 schwarze Oliven (entsteint)

Fur das Dressing:

" Bund Schnittlauch
150 g Creme fraiche

1 TL mittelscharfer Senf
1 EL Krauteressig

Salz

schwarzer Pfeffer

" Kastchen Kresse

Lubereitung:

Die Eier in 10-12 Minuten hart kochen. In der Zwischenzeit den Mais
abschitten. Die Kirschtomaten waschen. Die Paprika halbieren, den Stiel
und die Kerne entfernen, waschen und passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern. Die Gurke waschen, trocknen und passend
zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern. Die Zwiebel schélen,
halbieren und den harten Wurzelansatz entfernen. Die Eier herausnehmen,
abschrecken, pellen und in Scheiben® schneiden.

Den Eisbergsalat putzen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern, in groBe Wiirfel” waschen, trocknen und in eine groRe Salat-
schiissel geben. Die Zwiebel mit dem Nicer Slicer in diinne Ringe” schneiden.
Die vorbereitete Paprika und die Gurke in mittelgroRe Wirfel” schneiden.
Die Kirschtomaten vierteln®. Alles zusammen mit dem Mais in die Salat-
schissel geben. Eine Pfanne hei werden lassen. Den Bacon darin knusp-
rig braten, dann auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

Fir das Dressing den Essig mit Salz, Pfeffer, Senf und Honig verrihren. Das
Olivendl nach und nach unterriihren.

Den Salat mit dem Dressing gut vermischen und zum Schluss mit den Eiern
und den Baconscheiben garnieren.

Lubereitung:

Die Eier in 10-12 Minuten hart kochen. In der Zwischenzeit die Paprika hal-
bieren, den Stiel und die Kerne entfernen, waschen und zusammen mit dem
Kochschinken passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern.
Die Paprika und den Schinken in feine Wirfel” schneiden. Die Gewirzgur-
ken in kleine Stifte” schneiden. Die Oliven in feine Wirfel” schneiden. Die
Eier herausnehmen, kalt abschrecken, pellen und in Scheiben™ schneiden.
Alles gut vermischen.

Fur das Dressing den Schnittlauch waschen, trocknen und in Ringe schnei-
den. Den gehackten Schnittlauch mit Créme fraiche, Senf, Essig, Salz und
Pfeffer verriihren, mit den Salatzutaten vermischen und den Salat anrichten.
Die Kresse vom Beet schneiden und den Salat damit garnieren.

“ 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

13



Salate

Nicer Dicerd

FUSION

Griechischer Bauernsalat

Lutaten fiir 4 Personen:

Y, Salatqurke

4 Tomaten

1 grine Paprika

1 gelbe Paprika

1 groBe Gemisezwiebel

200 g griechischer Schafskase
16 schwarze Oliven (entsteint)

Fir das Dressing:

2 Knoblauchzehen

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
4 EL milder Weinessig
Saft von % Zitrone

8 EL Olivendl

Schneller Wurstsalat

Lutaten fiir 4 Personen:

1 Ring Fleischwurst

500 g mittelalter Gouda

1 Glas Gewiirzqurken
(Abtropfgewicht ca. 350 q)

1 rote Zwiebel

Fir das Dressing:

150 g Naturjoghurt

3 TL mittelscharfer Senf
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Lubereitung:

Die Salatqurke waschen und trocknen. Die Tomaten waschen, halbieren
und die Stielansatze entfernen. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne
entfernen und waschen. Die Gemisezwiebel schélen, halbieren und den
harten Wurzelansatz entfernen. Das gesamte Gemiise und den Schafskase
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern, in mittlel-
groBe Wiirfel” schneiden und in eine Salatschiissel geben. Die schwarzen
Oliven hinzufiigen.

Fir das Dressing den Knoblauch schélen, langs halbieren, die harten Wurzel-
ansatze entfernen und fein wiirfeln®. Die Knoblauchwiirfel mit Salz, Pfeffer,
Weinessig und Zitronensaft verrihren. Das Olivenél nach und nach unter-
rihrern und das Dressing Gber den Salat gieBen. Einmal grindlich durch-
mischen. Den griechischen Bauernsalat vor dem Servieren etwas ruhen
lassen, noch einmal durchmischen und abschmecken.

Tipp: Der griechische Bauernsalat lasst sich hervorragend mit gerdstetem
Fladenbrot und Tzatziki kombinieren.

Lubereitung:

Die Fleischwurst enthduten. Die Rinde vom Gouda entfernen. Den Gouda
und die Fleischwurst, mit dem Nicer Slicer (ausgefahrene Julienne-Klingen)
in grobe Julienne-Streifen” schneiden und anschlieRend in eine Salat-
schiissel geben. Die Gewirzgurken abgieBen, den Sud dabei auffangen
und beiseite stellen. Die Zwiebel schélen, halbieren, den harten Wurzel-
ansatz entfernen, mit den Gewiirzqurken fein wirfeln” und in die Salat-
schiissel geben.

Fir das Dressing den Joghurt, den Senf und 8 EL Gurkensud verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing iber den Wurstsalat
geben, gut durchmischen und etwas ziehen lassen. Vor dem Servieren
nochmals durchrihren und abschmecken.

Tipp: Dazu schmecken in Scheiben geschnittenes und in etwas Olivendl
angerostetes WeiBbrot oder Ciabatta.

“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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Nicer Dicerd

FUSION

Salate

Caesar’s Salad mit Hdhnchenstreifen

Lutaten fiir 4 Personen:

2 Salatherzen (Romersalat)
1 Handvoll Rote-Bete-Blatter
1 Handvoll Rucolasalat

5 Scheiben Toastbrot

Y4 rote Chilischote

2 Knoblauchzehen

Butter zum Anbraten

Salz

schwarzer Pfeffer

3 Hahnchenbrustfilets

2-3 EL neutrales Pflanzendl
80 g Parmesan

Fir das Dressing:

1 Eigelb

1TL Senf

1 Schuss Worcestersauce
1 EL Zitronensaft

100 ml mildes Olivendl

Bayrischer Krautsalat
Lutaten fiir 4 Personen:

1 kleiner WeiRkoh!

171 Salz

100 g gewiirfelter Speck

1 Iwiebel

3 EL WeiBweinessig

1| Gemiisebrihe

" EL Kimmel, gemahlen

1 TL scharfer Senf

4 ELOI

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Lubereitung:

Die Salatherzen passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zer-
kleinern und in groBe Wiirfel” schneiden. Die Rote-Bete-Blatter und
den Rucola verlesen und von groben Stielen befreien. Alle Salat-
sorten waschen, trocknen und in eine groRe Salatschiissel geben.
Die Toastscheiben iibereinanderlegen, die Rinde abschneiden, passend zur
Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und nacheinander in mit-
telgroBe Wiirfel” schneiden. Die Chilischote halbieren, entkernen, waschen
und in feine Streifen” schneiden. Die Knoblauchzehen schalen, die harten
Wurzelansatze entfernen und vierteln®. Chilistreifen und Knoblauch zusam-
men mit der Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Sobald die But-
ter schaumt, die Toastbrotwirfel hinzufiigen und unter Rihren gleichmaRig
goldbraun anrdsten. Die Crodtons salzen und pfeffern, dann aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pflanzendl in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Hdhnchenbrustfilets auf bei-
den Seiten ca. 6 Minuten braten.

Fir das Dressing das Eigelb mit Senf, Worcestersauce und Zitronensaft ver-
rihren. Das Olivendl nach und nach unterriihren. Gegebenenfalls mit ein
etwas Wasser verdiinnen. Den Salat mit dem Dressing vermischen und sofort
auf 4 Teller verteilen. Die Hahnchenbrustfilets passend zur Schneid-Flache
des Messereinsatzes zerkleinern und in Streifen” schneiden und zusammen
mit den CroGtons auf dem Salat anrichten. Zum Schluss den Parmesan mit
dem Nicer Slicer dariiber hobeln®.

Lubereitung:

Den WeiBkohl putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden und mit dem
Nicer Slicer fein hobeln®. Mit Salz vermischen und zugedeckt ziehen las-
sen, bis die anderen Zutaten vorbereitet sind.

Den gewiirfelten Speck in einer Pfanne bei schwacher Hitze auslassen. Die
Iwiebel schalen, den harten Wurzelansatz entfernen, in den Handy Hopper
geben und mit dem Nicer Slicer (ausgefahrene Julienne-Klingen) in grobe
Julienne-Streifen” schneiden. Zwiebel zusammen mit den Speckwiirfeln
glasig braten. Essig und Gemisebriihe dazugeben, aufkochen und dabei
umrihren, bis sich der Bratensatz l6st. Kimmel, Senf und 01 unterrihren.
Das Kraut mit dieser Marinade vermischen und zugedeckt bei Zimmertem-
peratur 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 missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.
Genius
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Salate

Nicer Dicerd

FUSION

Tacosalat

Lutaten fiir 4 Personen:

", griine Paprika

1 ZIwiebel

1 Knoblauchzehe

0l zum Anbraten

300 g Rinderhackfleisch

200 g Tomatenstiicke (aus der Dose)
Salz

schwarzer Pfeffer

Y4 TL Kreuzkmmelpulver

Y4 TL scharfes Paprikapulver
80 g Cheddar-Kdse

4 Tomaten

10 schwarze Oliven (entsteint)
Y, Bund Frihlingszwiebeln

Y Kopf Eisbergsalat

150 g Creme fraiche

80 g Tortilla-Chips

Lubereitung:

Die Paprika halbieren, Stiel und Kerne entfernen, waschen, passend zur
Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroBe Wir-
fel* schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, halbieren und die
harten Wurzelansétze entfernen. Beide Zutaten fein wiirfeln®. 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 unterriihren. Das Hackfleisch mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und Paprikapulver wiirzen. Das Hackfleisch of-
fen bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln lassen, bis die Flissigkeit fast
verdampft ist. Dann das Hackfleisch abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit den Kase grob reiben”. Die Tomaten waschen, hal-
bieren, die Stielansatze entfernen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in mittelgroRe Warfel* schneiden. Die
Oliven mit dem fein wirfeln®. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und fein
wiirfeln®.

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 abschmecken, auf dem Salat verteilen. An-
schlieBend erst mit dem Kase, dann mit den Tomatenwirfeln, den Oli-
venwdrfelchen und zum Schluss mit den Frihlingszwiebelwirfelchen
bestreuen. Die Créme fraiche glatt rihren und auf den Salat geben. Die
Tortilla-Chips rundherum verteilen und sofort servieren.

Tipp: Bei groBeren Mengen empfehlen wir Ihnen die Nutzung des
automatischen  Offnungsmechanismus des Schneid-Deckels. Diesen
konnen Sie auf Stufe 2 oder 3 einstellen, um Kraft beim Schneiden zu
sparen.

“ 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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Nicer Dicerd

FUSION

Vorspeisen & Dips

Bruschetta mit Tomaten-Basilikum-Haubchen

Lutaten fiir 8 Personen:
4 Tomaten

3 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum

1 EL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
1 Baguette

25 g weiche Butter

50 g Parmesan

Krabben-Nachos

Lutaten fiir 4 Personen:
225 g Krabbenfleisch-Ersatz
3 Schalotten

1 Avocado

" rote Paprika

1 unbehandelte Limette

Y, Bund Koriandergrin

1TL Chilipulver

1 TL gemahlener Kimmel
Y TL Paprikapulver

120 g Kase

80 g runde Tortilla-Chips
Saure Sahne (nach Wunsch)

Lubereitung:

Fur den Belag die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansétze entfer-
nen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in
mittelgroBe Warfel” schneiden. Den Knoblauch schélen, halbieren, die har-
ten Wurzelansétze entfernen und fein wiirfeln”. Basilikum waschen, tro-
cken tupfen und grob hacken. Tomaten, Olivendl, zwei Drittel des Knob-
lauchs, Salz und Pfeffer vermischen und beiseite stellen. Nun das Baquette
in dinne Scheiben schneiden.

Fur die Knoblauch-Butter den restlichen Knoblauch mit der weichen Butter,
Pfeffer und Salz in einer kleinen Schissel mischen. Die Knoblauch-Butter
gleichméRig jeweils auf eine Seite der Baguettescheibe streichen. Diese
dann mit der gebutterten 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.
Abgedeckt 3-4 Minuten grillen, bis alles erwdrmt ist und die Baguette-
scheiben getoastet sind. Gut beobachten, damit diese nicht anbrennen!
Vom Grill nehmen und sofort servieren.

Lubereitung:

Den Krabbenfleisch-Ersatz passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in kleine Wiirfel” schneiden. Die Schalotten schélen, hal-
bieren, die harten Wurzelansatze entfernen und fein wirfeln®. Avocado
schalen, halbieren und den Kern herauslosen. Paprika halbieren, Stiel und
Kerne entfernen und waschen. Paprika- und Avocado passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in kleine Wirfel™ schneiden.
Die Limette waschen, trocknen, etwas Limettenschale fein abreiben” und
etwas Limettensaft auspressen. Die Avocadowirfel mit dem Limettensaft
verrihren und beiseite stellen. Koriandergriin waschen, trocknen und grob
hacken. Limettenschale und alle geschnittenen Zutaten, auBer der Avocado,
hinzugeben und verrihren. Mit dem Chilipulver, dem gemahlenen Kimmel
und dem Paprikapulver wiirzen. Den Backofen auf 190°C vorheizen. Den
Kase mit dem Nicer Slicer grob hobeln®. Die Tortilla-Chips in einer Lage in
eine ofenfeste Form legen, die Mischung dariiber geben, mit dem Kase
bestreuen und 8-10 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen ist. Aus
dem Ofen nehmen und die Avocadowiirfel dariiber geben. Sofort servie-
ren - nach Wunsch mit saurer Sahne.

“ 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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Vorspeisen & Dips

Nicer Dicerd

FUSION

Frische Gemiise-Pizza

Lutaten fiir 4 Personen:

450 g Pizzateig (zum Fertigbacken)

200 g frische Pilze
2 Tomaten

1 grine 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
1 kleines Stiick Ingwer
Butter zum Anbraten

20 ml roter Balsamico-Essig
100 g Zucker

1 Msp. Zimt

Salz

schwarzer 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-Fléche des Messereinsatzes zerklei-
nern und in Scheiben® schneiden. Tomaten und Paprika waschen, halbieren,
Stiele und Kerne entfernen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in mittelgroBe Wirfel” schneiden. Die Zwiebel schalen,
ebenfalls halbieren, den harten Stielansatz entfernen und fein wirfeln®.
Den Brokkoli putzen und in Roschen zerteilen. Saure Sahne, Meerrettich,
Salz und Pfeffer glatt riihren. GleichméBig auf dem Pizzaboden verteilen
und mit dem Gemdse belegen. In kleine Happchen schneiden und bis zum
Verzehr im Kihlschrank aufbewahren.

Lubereitung:

Die Zwiebel schélen, halbieren und den Wurzelansatz entfernen. Die Mango
ebenfalls schalen und das Fruchtfleisch vom Kern lésen. Paprika und Pepe-
roni halbieren, entkernen und waschen. Den Ingwer schélen 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
kdcheln 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-Flache der Messereinsatze

klein geschnitten werden.
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Nicer Dicerd

FUSION

Vorspeisen & Dips

Frische Tomaten Salsa

Lutaten fiir 4 Personen:
5 Tomaten

1 rote Zwiebel

" rote Paprika

Y griine Paprika

" gelbe Paprika

1 Jalapefio-Paprika

1 Bund Koriandergriin
25 ml italienisches Dressing
Salz

Tabasco

80 g Tortilla-Chips

Lubereitung:

Die Tomaten waschen, halbieren und die Stielansatze entfernen. Die
Iwiebel schélen, den harten Wurzelansatz entfernen und halbieren. Bei
den Paprikas Stiele und Kerne entfernen und waschen. Alles passend zur
Schneid-Fléche des Messereinsatzes zerkleinern und in kleine Wirfel®
schneiden. Das Koriandergriin waschen, trocknen und grob hacken. Die
Tomaten-, Zwiebel- und Paprikawirfel hinzugeben und mit dem
italienischen Dressing, Salz und dem Tabasco (wenn gewdnscht) mischen.
Sofort mit Tortilla-Chips servieren oder abdecken und bis zum Servieren in
den Kihlschrank stellen.

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

klein geschnitten werden.
Genius
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Hauptgerichte

Nicer Dicerd

FUSION

Curry-Garnelen ,,Mandala”

Lutaten fir 4 Personen:
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

20 g eingelegter Ingwer
Y, Salatqurke

2 Scheiben Ananas (aus der Dose)

Butter zum Anbraten

1 EL Currypulver

125 ml Fleischbriihe

3 EL Kokosmilch (Dose)
400 g Garnelenschwénze
Cayennepfeffer

1 EL Sojasauce

Gemiise-Spaghetti

Lutaten fiir 4 Personen:
400 g Spaghetti

1 Karotte

1 Zucchini

Butter zum Anbraten
100 g Schinkenwirfel
200 ml Gemisebrihe
100 ml Sahne

50 ml Sekt

Salz

pfeffer

1 Bund Oregano

1 Bund Basilikum

Lubereitung:

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, die Schalotten halbieren, die
harten Wurzelansatze entfernen und beides fein wiirfeln®. Den Ingwer aus
dem Sud nehmen, abtropfen lassen und ebenfalls fein wiirfeln®. Die Salat-
qurke schalen und zusammen mit den Ananasscheiben passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern. Beides in kleine Wiirfel schneiden.
In einer tiefen, beschichteten Pfanne die Butter zerlassen. Schalotten und
Knoblauch darin glasig dinsten. Das Currypulver unterrihren. Den Ingwer
dazugeben. Die Fleischbrithe und die Kokosmilch hinzugeben und einmal auf-
kochen lassen. Die Gurken- und Ananaswirfel sowie die Garnelenschwanze
in die Sauce geben und 5 Minuten bei mittlerer Hitze darin ziehen lassen.
Die Sauce mit dem Cayennepfeffer und der Sojasauce abschmecken und
die Curry-Garnelen servieren.

Tipp: Noch exotischer wird dieses Gericht, wenn man einige Rosinen und
etwas gemahlenen Kardamom hinzufigt.

Lubereitung:

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen, dann abgieBen und
warmhalten.

Die Karotte und die Zucchini schélen, putzen und mit dem Nicer Slicer
(ausgefahrene Julienne-Klingen) in feine Julienne-Streifen™ schneiden.
Die Butter in einer Pfanne zergehen lassen und die Schinkenwdrfel darin
kross anbraten. Die Karottenstreifen dazu geben und etwas anbraten. Die
Lucchinistreifen ebenfalls dazu geben, mit der Brihe aufgieRen und alles
5 Minuten leicht kdcheln lassen.

Mit Sahne, Sekt, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauter waschen, qut
trocknen und grob hacken. Die Nudeln mit den Krautern zum Gemiise
geben. Mit einer Gabel die Gemise-Spaghetti aufrollen und als Nester auf
den Tellern anrichten.

“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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Nicer Dicer)
W Hauptgerichte

Forellenfilets auf Kartoffel-Gemiise-Gratin

Lutaten fiir 4 Personen: Iubereitung:
500 g festkochende Kartoffeln Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Kartoffeln schalen und waschen,

6 Stangensellerie
200 g saure Sahne
300 ml Gemiisebrihe
Salz

pfeffer

Y, Bio-Zitrone

4 Lachsforellenfilets (a ca. 150 q)

2 Iweige Thymian

' Bund glatte Petersilie

1/ Bund Basilikum
4 Tomaten
Parmesan

den Sellerie putzen und waschen. Beides mit dem Nicer Slicer in feine
Scheiben” schneiden, mischen und in eine feuerfeste Form geben.

Die saure Sahne und die Gemisebriihe verquirlen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und iber die Kartoffel-Sellerie-Mischung geben. Das Gratin
im Backofen bei fiir ca. 30 Minuten garen.

Die Zitrone waschen, trocknen, die Schale fein abreiben” und den Saft
auspressen. Forellenfilets abspilen, mit Kichenkrepp trocken tupfen und
mit einem grofen Messer vorsichtig von der Haut losen. Mit Zitronensaft
betrdufeln und salzen.

Die Krauter waschen, gut trocknen, fein hacken und mit der Zitronenschale
mischen. Die Tomaten mit dem Nicer Slicer in Scheiben schneiden®, dann
salzen und pfeffern. Den Parmesan mit dem Nicer Slicer fein hobeln®.
Gratin aus dem Ofen nehmen, die Forellenfilets auf das Gemise legen, die
Kréuter darauf verteilen, mit den Tomatenscheiben belegen und mit dem
Parmesan bestreuen. AnschlieBend weitere 15-20 Minuten Gberbacken.

Fisch-Eintopf skandinavischer Art

Lutaten fiir 4 Personen:

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
1 Stange Lauch

50 g Knollensellerie
1 Karotte

0l 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 Wurzelansétze 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 groBen Topf erhitzen und das Gemiise mit dem Lorbeer-
blatt darin anschwitzen. Mit dem Fischfond abléschen, den Orangen- und
Tomatensaft hinzufiigen und ca. 8 Minuten kdcheln lassen.

Die Zanderfilets von den Graten befreien, in mundgerechte Stiicke zerteilen
und in der Suppe 5 Minuten garen lassen. Das Ganze mit dem Zitronensaft,
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 darauf
verteilen.

Das Baguette in fingerdicke Scheiben schneiden und zur Suppe servieren.

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

klein geschnitten werden.
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Semmelknodel mit Pilzragout

Lutaten fir 4 Personen:

4 Brotchen

50 g Butter

500 ml Milch

1Ei

1 Eigelb

Salz

150 g Mehl

600 g Pfifferlinge

2 Iwiebeln

2 Knoblauchzehen

0l und Butter zum Anbraten
1 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

1 EL edelsiiBes Paprikapulver
250 ml Gemisebriihe

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

100 g Sahne

Zitronensaft

Lubereitung:

Die Brotchen vierteln, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in groBe Wirfel” schneiden. Die Butter in einem Topf
zerlassen. Die Milch, das Ei, das Eigelb, die zerlassene Butter und etwas
Salz in einer Schissel mischen, die Brotchenstiicke dazugeben und alles
15 Min. ziehen lassen. AnschlieBend das Mehl dariber stauben und un-
terrGhren. In einem groBen Topf reichlich Wasser aufkochen und leicht
salzen. Die Brotchenmasse abtropfen lassen, mittig auf ein groRes Stiick
Alufolie geben und zu einer gleichméRigen Rolle formen. Die Enden der
Alufolie sorgféltig dicht verschlieBen und ins kochende Wasser geben.
Bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten garen (nicht kochen). AnschlieRend
die Knddelrolle vorsichtig aus dem Wasser nehmen, einige Minuten aus-
dampfen lassen und vorsichtig auswickeln.

Die Pilze putzen. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und die har-
ten Wurzelansétze entfernen. Die Zwiebeln und die Pilze mit dem Nicer
Slicer und dem Schneidguthalter in mitteldicke Scheiben™ schneiden. Den
Knoblauch in den Handy Hopper geben und mit dem Nicer Slicer in dinne
Scheiben” schneiden.

Das Ol und die Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln, die
Pilze und den Knoblauch hinzugeben, leicht salzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 5 Min. diinsten. Das Tomatenmark dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Gemisebrihe dazugieBen und al-
les bei mittlerer Hitze ca.15 Minuten bei geschlossenem Deckel garen.
Die Petersilie und den Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken.
Die Sahne steif schlagen und zusammen mit den Krautern und ein wenig
Zitronensaft verriihren. Kurz durchziehen lassen.

Den Knodel vorsichtig in Scheiben schneiden und mit dem Pilzragout und
der Sahne-Kréuter-Masse auf den Tellern anrichten.

“ 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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Kartoffelgratin mit Schinken

Lutaten fiir 4 Personen:

500 g festkochende Kartoffeln

100 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer

200 ml Milch

4 diinne Scheiben Schinken (gerduchert)
1 Bund Petersilie

Lubereitung:

Den Backofen auf 150°C vorheizen. Reichlich Wasser zum Kochen bringen.
Kartoffeln schalen, mit dem Nicer Slicer in dickere Scheiben schneiden und in
gesalzenem Wasser 15 Minuten kochen. Die gekochten Kartoffeln abgieRen.
Die Creme fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fir das Gratin abwech-
selnd Kartoffeln und Créme fraiche in eine ofenfeste Form schichten. Die
Milch dariibergieRen und das Gratin ca. 35 Minuten im Backofen backen.
In der Zwischenzeit den Schinken in Streifen schneiden. 10 Minuten vor
Ende der Backzeit die Schinkenstreifen auf das Gratin geben. Die Petersi-
lie waschen, trocknen und fein hacken. Das fertig gebackene Gratin mit
Petersilie bestreut heil servieren.

Backgemiise mit Farfalle und Balsamico

Lutaten fiir 4 Personen:
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zucchini

2 Karotten

2 Iwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g griine Bohnen

4 TL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
400 g Farfalle

50 g Parmesan

Fir das Dressing:

Y2 Bund frisches Basilikum

5 EL Balsamico

2 EL Olivendl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
AuRerdem: Fett fir die Form

Lubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne
entfernen und waschen. Die Zucchini waschen, putzen und langs halbieren.
Beides passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und
in kleine Wirfel” schneiden. Die Karotten schalen und mit einem Messer
(z.B. Magic Cut) in Stifte schneiden”. Die Zwiebeln schélen, halbieren und
die harten Wurzelansatze entfernen. Den Knoblauch schélen, langs hal-
bieren, die harten Wurzelansatze entfernen und ebenso wie die Zwiebeln
fein wirfeln®. Die Bohnen waschen, putzen und halbieren. Das Gemiise
in eine gefettete Auflaufform geben, das Olivendl daribertréufeln, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut durchmischen. Ca. 35-40 Minuten
im Backofen garen, bis das Gemdise durch ist. In der Zwischenzeit die Far-
falle nach Packungsanweisung in kochendem gesalzenem Wasser bissfest
garen, abgieRen und warm halten.

Fir das Dressing das Basilikum waschen, trocknen und grob hacken. Den
Balsamicoessig und das Olivendl hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Gemise aus dem Backofen nehmen, die Nudeln unterheben.
Das Dressing dariiber geben, das Ganze nochmals vorsichtig vermischen,
abschmecken und portionsweise anrichten.

Den Parmesan mit dem Nicer Slicer grob hobeln® und auf die Teller ver-
teilen. 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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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 schneiden”. Den Brokkoli waschen,
putzen und in kleine Rdschen zerteilen. Die Zuckererbsenschoten putzen.
Die Champignons und die Frihlingszwiebeln putzen. Die Champignons
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern, in Scheiben™
schneiden und die Friihlingszwiebeln mit dem Hobel in Réllchen™ schneiden.
Die Sojabohnensprossen verlesen, unter flieBendem Wasser abwaschen und
qut trocknen. Den Knoblauch schalen, halbieren, die harten Wurzelansatze
entfernen und fein wirfeln”.

Das Ol im Wok erhitzen und die Knoblauchwirfel darin andinsten. Die
Paprika- und Zucchiniwirfel, die Karottenstiicke, die Brokkoliréschen, 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 Frihlingszwiebel-
rolichen und die Sojabohnensprossen untermischen und das Gemise mit
Pfeffer abschmecken. Sofort servieren.

Tipp: Sehr lecker und auBerdem &uBerst dekorativ sind frische Radieschen-
sprossen. Sie haben nicht nur eine sehr hiibsche, kréftige rosa Farbe, son-
dern bringen auch noch eine leichte Schérfe mit.

Tipp: Bei groReren Mengen empfehlen wir lhnen die Nutzung des auto-
matischen Offnungsmechanismus des Schneid-Deckels. Diesen konnen Sie
auf Stufe 2 oder 3 einstellen, um Kraft beim Schneiden zu sparen.

“ kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.
24

Genius



Nicer Dicerd

FUSION
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Hiihnerpfanne mit gebratenem Gemiise

Lutaten fiir 4 Personen:
500 g Hihnerbrustfilet
Zitronensaft

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
Paprikapulver

2 Knoblauchzehen

2 Iwiebeln

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 kleine Salatgurke

2 Karotten

0l zum Anbraten

1 Bund Basilikum

Lubereitung:

Das Hihnerbrustfilet in kleine, mundgerechte Stiicke schneiden und in eine
Schissel legen. Etwas Zitronensaft dariibertraufeln und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Das Ganze gut vermischen und ca. 15 Minuten
lang ziehen lassen.

Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen, halbieren, die harten Wurzelan-
satze entfernen und fein wiirfeln®. Die Paprikas halbieren, Stiele und Kerne
entfernen und waschen. Die Gurke waschen. Beides passend zur Schneid-
Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in kleine Wirfel” schneiden.
Die Karotte schalen und mit einem Messer (z.B. Magic Cut) in Stifte schnei-
den®. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Hihnerstickchen darin
kurz anbraten. Dann die Knoblauchwiirfel dazugeben, umriihren und ca.
5 Minuten braten lassen, bis das Fleisch ganz durch ist. Das Hihnerfleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Die Zwiebel-, Paprika-, Gurken- und Karottenstiicke in die Pfanne geben,
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und ca.10 Minuten unter standi-
gem Ruihren braten. AnschlieBend die Hihnerstiickchen zu dem Gemiise
in die Pfanne geben, gut durchmischen und das Ganze noch ca. 3 Minuten
garen. Das Basilikum waschen, trocknen und grob hacken. Das Gericht zum
Schluss abschmecken und mit Basilikum bestreut 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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Risotto mit Pilzen und Tomaten

Lutaten fir 4 Personen:
200 g Steinpilze

200 g Champignons

2 Tomaten

4 Schalotten

Butter zum Anbraten
300 g Arborioreis

500 ml Gemiisebrithe
200 ml trockener WeiBwein
Salz, weiler Pfeffer

80 g Parmesan

1 Bund Petersilie

0l zum Anbraten

Lubereitung:

Die Steinpilze und die Champignons putzen und mit dem Nicer Slicer in feine
Scheiben® schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansatze ent-
fernen, passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in
kleine Wiirfel” schneiden. Die Schalotten schélen, halbieren, die harten Wur-
zelansatze entfernen und fein wirfeln®. In einem ausreichend groRen Topf
die Butter zerlassen, die Halfte der Schalottenwiirfel darin anschwitzen, bis
sie glasig sind. Den Reis hinzufiigen und so lange riihren, bis er auch etwas
glasig wird. Nach und nach die Gemiisebrihe zugieBen und bei schwacher
bis mittlerer Hitze unter standigem Rihren ca. 15-18 Minuten einkochen
lassen. Sobald die Flissigkeit zum groRen Teil aufgenommen ist, langsam
den WeiRwein dazugieBen. Weiterrihren, bis der Wein aufgesogen ist und
das Risotto eine breiartige Konsistenz hat. Falls nétig, weiteren Wein oder
Wasser hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Parmesan mit dem
Nicer Slicer fein hobeln®, zu dem Risotto geben und vorsichtig unterzie-
hen.

Wahrenddessen in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Pilzscheiben, die
Tomatenwiirfel und den Rest der Schalottenwiirfel darin anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Alles behutsam unter das Risotto mischen. In einer 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.
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Siiles

Frucht-Crépes

Lutaten fiir 4 Personen:
Fur den Teig:

75 g Mehl

150 ml Milch

2 Eier

20 g Margarine

1 Packchen Vanillezucker
0l zum Anbraten

Fir den Belag:
2 Bananen

2 Apfel

200 g Erdbeeren

Obstsalat , Karibik”

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Honigmelone

1 Mango

1 Ananas

4 Kiwis

4 Bananen

2 Orangen

1 Zitrone

1 Becher Naturjoghurt
1 Dose Kokosmilch
Zucker nach Belieben

Lubereitung:

Alle Zutaten fir den Teig zu einer glatten Masse verrihren. In einer mog-
lichst flachen Pfanne etwas Ol erhitzen, etwas von dem Teig dazugeben
und so braten, dass der Teig nicht anhaftet. Die gebackenen Crépes im
Backofen bei niederiger Temperatur warm halten.

Wahrenddessen die Bananen schélen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in Scheiben® schneiden. Die Apfel scha-
len, halbieren, die Kerngehduse entfernen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in kleine Wirfel” schneiden. Die Erdbee-
ren waschen, abtropfen lassen, putzen und in feine Scheiben™ schneiden.
Das geschnittene 0bst auf die Crépes verteilen und diese einschlagen.

Lubereitung:

Die Honigmelone vierteln, die Kerne entfernen und das Fleisch von der
Schale trennen. Die Mango schélen, halbieren und vom Kern befreien. Die
Ananas schalen, vierteln und den harten Innenteil entfernen. Alles
passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und in groRe
Wiirfel” schneiden. Die Kiwis schélen, das harte Ende entfernen und die
Banane schélen. Beides passend zur Schneid-Flache des Messereinsatzes
zerkleinern und in Scheiben™ schneiden. Fiir das Dressing die Orangen und
die Zitrone auspressen, mit dem Joghurt und der Kokosmilch verrihren.
Abschmecken und eventuell mit Zucker nachsiBen. Das Obst in einer
Schissel vermischen und in Schalchen anrichten. Mit dem Dressing tber-
gieBen und servieren.

“kann nach eigenem Wunsch variiert werden
Wichtig: Lebensmittel missen vor dem Schneiden mit dem Nicer Dicer passend zur Schneid-Flache der Messereinsétze

klein geschnitten werden.

Genius

27



SiiBes

Nicer Dicer>

FUSION

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 fir die Form

Lubereitung:

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eine rechteckige Backform (ca. 25 x
30 cm) leicht einfetten. Die Apfel schalen, die Kerngehause ausstechen,
die Apfel mit dem Nicer Slicer in Scheiben® schneiden und gleichmaRig in
die Backform legen. Den Orangensaft dariibertraufeln. In einer Schissel
die Halfte des Zuckers mit dem Zimt mischen und tber die Apfel streuen.
In derselben Schiissel das Mehl, den restlichen Zucker und das Salz vermi-
schen. Die Butter unterkneten, bis eine broselige Masse entsteht. Die
Streusel dber die Apfelmischung streuen. Das Knusperli im Backofen ca.
40 Minuten backen, bis die Oberflache leicht gold ist und die Apfel weich
sind.

Flambierte Friichte mit Eis

Lutaten fiir 4 Personen:

", Ananas

3 Bananen

2 Orangen

Butter zum Anbraten

50 g brauner Zucker

4 ¢l Rum

4 Kugeln Vanille- oder Fruchteis

Lubereitung:

Die Ananas schalen, halbieren, den harten Strunk entfernen, passend zur
Schneid-Flache des Messereinsatzes zerkleinern und anschlieRend in groRe
Wiirfel” schneiden. Die Bananen schalen, passend zur Schneid-Flache des
Messereinsatzes zerkleinern und in Scheiben® schneiden. Die Orangen
schalen, filetieren und eventuell vorhandene Kerne entfernen. In einer
Pfanne die Butter zerlassen. Dann den Zucker langsam einrihren, bis er
karamelisiert ist. Das Obst in die Pfanne geben und so lange wenden, bis
es rundherum mit der Zuckermischung berzogen ist. Die Pfanne vom Herd
nehmen, den Rum zum Obst geben und anziinden. Wenn die Flamme erlo-
schen ist, das Obst auf Dessertschalchen verteilen. Je 1 Kugel Eis darauf-
setzen und 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.
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/Wichtige Information!

Die ganze Welt des Nicer Dicer FUSION

Im Nicer Dicer FUSION Rezeptheft werden alle erhdltlichen Teile des Nicer
Dicer FUSION Systems verwendet.

Es besteht die Mdglichkeit, dass das von Ihnen erworbene Set nicht alle Teile
enthadlt - abhangig von der jeweiligen Set-Konfiguration. Natirlich kdnnen Sie
die gewiinschten Teile jederzeit nachtraglich erwerben - wenden Sie sich
hierzu an den Handler Ihres Nicer Dicer FUSION Sets.

Viel SpaB beim Zubereiten und GenieRen!
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