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Bedienungsanleitung
DESIGN MIXER ADVANCED PRO

Art.-Nr. 41006 Design Mixer Advanced Pro

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehérénderungen vorbehalten!
Nur fir den Hausgebrauch!



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

geliefert werden, sorgfaltig und vollstandig durch, bevor Sie das

Gerat in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinwei-
se, die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Wir freuen uns, dass Sie sich fir den neuen Gastroback Design Mixer Advanced Pro entschie-

den haben!

Das KINETIX Klingen System und die einmalige Form des Mixbehdlters machen den Design
Mixer Advanced Pro einzigartig. Beides zusammen ermdglicht eine kontinuierliche Zirkulation
der Nahrungsmittel im Mixbehdlter. Der Design Mixer Advanced Pro zeigt eine ultimative
Einsatzflexibilitdt, ausgezeichnet durch die kombinierte Funktion eines Mixers und eines klei-
nen Foodprozessors. Die Anwendungsméglichkeiten reichen vom Crushen von Eis zu feinem
Schnee, dem Erstellen von sehr cremigen Frappés und Fruchtshakes, das Zerkleinern und
Zerhacken von Nissen, Gemiise und Kréutern in kleine gleichgroBBe Stiicke, das Erstellen von
perfektem Piree und Hackfleisch fiir kastliche Gerichte.

Des Weiteren besitzt der Design Mixer Advanced Pro einen 2.000 Watt Hochleistungs-Profi-
Motor. Das KINETIXKlingen und Behdlter System mit dem leistungsstarken Motor kombiniert,
garantieren eine bestdndige, zuverl@ssige und professionelle Funktion des Mixers mit perfek-
ten Mixergebnissen, mit denen sich der Design Mixer Advanced Pro von allen herkémmlichen
Mixern deutlich unterscheidet.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch. Sie kénnen am schnellsten alle
Vorteile Ihres neuen Mixers nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme iber alle Eigenschaften
informieren!

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen Mixer.

lhre Gastroback GmbH




IHREN DESIGN MIXER ADVANCED PRO KENNEN LERNEN
Nachfiilldeckel

Deckel mit Ring fiir leichteres Offnen und sicheres
VerschlieBen

2 Liter Mixbehiilter aus Polycarbonat

Griff mit Gummierung fir noch sichereren Halt

Kinetix Klingen

Fassung fiir den Mixbehdlter

Motorsockel mit Antriebskupplung

Bedienmenii mit beleuchteten Sensortasten:
Power-Taste, Blend-Taste, Smoothie-Taste und Ice-
Auto-Pulse-Taste

Kabelaufwicklung und rutschfeste Gummifiifle

Power-Taste: zum einschalten des Geriits in
den betriebshereiten Modus. Die Taste blinkt im
Betriehsmodus rot.

Blend-Taste: Die Taste leuchtet im Betriehsmodus
blau und ist vorprogrammiert. Das Geriit stellt sich
nach 2 Minuten selbststiindig aus und in den betriebs-
bereiten Modus.

Smoothie-Taste: Die Taste leuchtet im
Betriehsmodus blau und ist vorprogrammiert. Das
Geriit stellt sich nach 1 Minute selbststéindig aus und
in den betriebsbereiten Modus.

/ / Ice-Auto-Pulse-Taste: vorprogrammierter
et N Intervallbetrieb. Die Taste leuchtet im Betriehsmodus
POMER senD SHOOTHIE pr blav. Das Gerit stellt sich nach 1 Minute selbststindig
K50 PSE aus und in den betriehshereiten Modus.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das Gerét ausschlieBlich in der darin
angegebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgemdBer Gebrauch). Ein
bestimmungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch kann zu Sachschaden sowie zu
schweren Personenschéden durch gefdhrliche elektrische Spannung, Feuer und bewegliche
Bauteile fihren. Fihren Sie ausschlieBBlich diejenigen Arbeiten am Gerét durch, die in diesen
Anleitungen beschrieben werden. Lassen Sie das Gerét im Betriebszustand NIEMALS
unbeaufsichtigt. Reparaturen und technische Wartung am Gerdt oder Netzkabel dirfen
nur von dafir autorisierten Fachwerkstétten durchgefiihrt werden. Wenden Sie sich gegebe-
nenfalls bitte an lhren Fachhandler.

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

® Nur fir den Betrieb in Innenrdumen und in Haushalten. Verwenden und lagern Sie das
Gerdt nicht im Freien. Verwenden Sie nur Bauteile, Ersatzteile und Zubehér fiir das Gerdt,
die vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Besch&digte oder unge-
eignete Bauteile (Beispiel: Mixbehdlter oder Dichtungsringe) kénnen wéhrend des Betriebs
brechen oder sich bei laufendem Motor 16sen oder undicht werden und dadurch zu schweren
Verletzungen und Sachschdden fihren.

* Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber sowie von Personen mit verrin-
gerten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durchgefihrt werden.

¢ Die Arbeitsfldéche muss gut zugdnglich, fest, eben, trocken und ausreichend grof3 und
stabil sein. Stellen und betreiben Sie das Gerdt nur auf ausreichend standfesten Unterlagen,
die weder kippen noch wackeln kénnen. Vibrationen des Gerdtes im Betriebszustand kén-
nen dazu fihren, dass sich das Gerat bewegt. Verwenden Sie das Gerét nicht in feuchten
oder nassen Bereichen. Legen Sie keine Ticher oder Servietten unter das Gerdt, um eine
Gefdhrdung durch Feuer und elektrischen Schlag zu vermeiden. Stellen Sie das Gerdt zum
Betrieb niemals auf eine Metallflache (z.B. Geschirrabtropfflache).

* Niemals das Gerét oder den Mixbehdlter an den Rand oder an die Kante der Arbeitsfléche
stellen. Achten Sie unbedingt darauf, dass das Gerdt nicht umkippen kann. Stellen Sie den
Mixbehdlter immer nur auf sauberen, glatten Unterlagen ab. Schmutz und Sand kénnen die
Verriegelung in der Fassung beschadigen.

® Niemals das Gerét oder Teile des Gerdats in die Nahe von starken Warmequellen und
heiBen Oberflachen (Beispiel: Heizung, Ofen, Grill) stellen. Achten Sie darauf, dass der

Netzstecker nicht mit heilen Wéarmequellen in Kontakt kommt.

¢ Niemals das Gerét unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker eingesteckt ist. Schalten
Sie immer zuerst aus (Power-Taste dricken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten
erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat nicht
benutzen, es bewegen, oder reinigen wollen. Fassen Sie immer am Gehduse des Steckers an,
wenn Sie den Stecker ziehen.

¢ lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerdt oder Teilen des Gerdts ein-
trocknen. Niemals das Gerdt oder Teile davon mit Scheuermitteln, harten Scheuerhilfen
(Beispiel: Topfreiniger) oder scharfen Putzmitteln reinigen. Niemals harte oder scharfkantige
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Gegenstande fir die Arbeit mit dem Gerdt oder zum Reinigen verwenden. Verwenden Sie nur
Kochbesteck aus Holz, Gummi oder Kunststoff. Wenden Sie beim Reinigen keine Gewalt an,
um die Bauteile nicht zu verbiegen und die Klingen und das Antriebsrad nicht zu beschadigen.

¢ Die Klingen des Messereinsatzes sind scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen,
wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren. Verwenden Sie zum Reinigen eventuell eine han-
delsibliche Spilbirste aus Kunststoff.

® Schalten Sie immer zuerst aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald
alle Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn wah-
rend des Betriebs eine Stérung auftritt (Beispiel: undichter Mixbehdlter; verkeiltes Messer).
Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn der Mixbehélter oder die Kunststoffteile Springe
oder Risse haben, verformt oder undicht sind, GbermaBigen Belastungen ausgesetzt waren
oder wenn der Messereinsatz oder das Antriebsrad schwergéngig oder beschadigt ist. Lassen
Sie das Gerdt von einer autorisierten Fachwerkstatt Gberprisfen und reparieren, wenn es nicht
mehr erwartungsgemdB arbeitet oder bermaBigen Belastungen (Beispiel: Sturz, Schlag,
Uberhitzung, eingedrungene Flissigkeit) ausgesetzt war.

o Schalten Sie das Gerdt niemals ein, wenn der Mixbehdalter leer ist.

* Machen Sie den Mixbehdlter nicht zu voll und fillen Sie keine harten Zutaten ein (Beispiel:
Nusse mit Schale oder Knochen), damit der Inhalt nicht Gberléuft und herausspritzt und das
Messer nicht stecken bleibt.

e Filllen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifer als 60 Grad sind. WICHTIG: Wenn Sie Eis im
Mixbehdlter verarbeitet haben, erwdrmen Sie erst den Mixbehdlter langsam, bevor Sie heife
Lebensmittel einfillen. Ansonsten kénnte der Mixbehélter platzen oder beschadigt werden.
Tragen Sie geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heiflen Flissigkeiten arbeiten und fiillen Sie
den Mixbehalter nicht zu voll. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehdlter zu verbrennen
oder an Spritzern oder Dampf zu verbrijhen. Fassen Sie den Mixbehdlter zum Aufsetzen und
Abnehmen nur am Griff an.

o WARNUNG: Wenn Sie heie Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den Nachfilldeckel
aus dem Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck im Behdlter entsteht. Legen
Sie ein Kichentuch Uber den Deckel, um sich vor Spritzern und Dampf zu schitzen.

e WARNUNG: Schalten Sie das Geréit immer zuerst aus (Power-Taste driicken - das Gerdit
ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind), warten Sie, bis der Motor vollstandig zum
Stillstand gekommen ist und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie Bauteile einbauen oder
abnehmen. Nehmen Sie den Mixbehdlter niemals vom Motorsockel bevor das Gerat ausge-
schaltet ist und die Messer vollstindig stehen. Die Antriebswelle kdnnte dadurch beschadigt
werden.

* WARNUNG: Das Messer ist sehr scharfl Greifen Sie nicht auf die Klingen. Fassen Sie

das Messer immer nur an der Halterung an.

® Vergewissern Sie sich, dass das Messer mit dem Silikondichtungsring richtig im Mixbehdlter
eingesetzt ist bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken und das Gerat einschalten.

¢ Halten Sie niemals lhre Héinde, Kochléffel oder andere Fremdkérper (Haare, Kleidungsstiicke,
Birsten, Ticher) in den Mixbehélter, wenn der Mixbehdilter auf dem Motorsockel steht und
der Netzstecker in der Steckdose steckt. Nehmen Sie den Mixbehdlter immer zuerst vom
Motorsockel herunter, bevor Sie den Inhalt mit einem Kochléffel nach unten schieben oder
weitere Zutaten hinzugeben.



o Schalten Sie das Gerdt nur ein, wenn der Mixbehdlter mit Deckel und Nachfiilldeckel fest
verschlossen ist. Niemals die Fassung oder den Messereinsatz einzeln auf den Motorsockel
aufsetzen. Niemals das Antriebsrad des Motorsockels mit den Hénden berilhren, wenn der
Netzstecker eingesteckt ist.

* ACHTUNG: Niemals den Mixbehdlter OHNE Messereinsatz auf dem Motorsockel stellen.
Ohne das Messer und den Dichtungsring ist der Boden des Mixbehélters offen und Flissigkeit
wirde auslaufen und eventuell den Motor besch&digen.

¢ WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehdlter auf dem Motorsockel
richtig aufgesetzt ist und sicher steht. Der Motor lasst sich nicht einschalten,
wenn der Behdlter NICHT auf dem Motorsockel steht.

¢ Das Gerdt besitzt eine Sicherheitsfunktion und schaltet sich selbststén-
dig aus sobald die Messer blockiert sind. Ziehen Sie in diesem Fall den
Netzstecker und I6sen Sie vorsichtig die Blockade im Mixbehdlter bevor Sie
das Gerat wieder einschalten. Die Funktionstasten sind vorprogrammiert und
schalten das Gerat nach 1 Minute (Smoothie und Ice-Auto-Pulse-Taste) bzw. 2
Minuten (Blend-Taste) Dauerbetrieb selbststéandig AUS und in den betriebsbe-
reiten Modus.

* Lassen Sie das Gerdt bei schwerer Belastung nicht langer als 10 Sekunden im Dauerbetrieb
laufen um eine Uberhitzung des Motors zu vermeiden und lassen Sie es ca. 1 Minute abkih-
len bevor Sie das Gerdt wieder einschalten.

e WARNUNG: Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn der Mixbehdlter oder
die Kunststoffteile Springe oder Risse haben, verformt oder undicht sind, iGberméaBigen
Belastungen ausgesetzt waren oder wenn der Messereinsatz oder das Antriebsrad schwer-
géngig oder beschadigt ist.

o WARNUNG: Fillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifBer als 60° sind. Wenn Sie Eis im
Mixbehdlter verarbeitet haben, erwdrmen Sie erst den Mixbehdlter langsam, bevor Sie heife
Lebensmittel einfillen. Ansonsten kdnnte der Mixbehdlter platzen oder beschadigt werden.
Tragen Sie geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heiflen Flissigkeiten arbeiten und fiillen Sie
den Mixbehdlter nicht zu voll. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehdlter zu verbrennen
oder an herausgespritzten oder Uberlaufenden Flissigkeiten oder Dampf zu verbrishen.

¢ WARNUNG: Wenn Sie heiBe Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den Nachfiilldeckel
aus dem Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck im Behdlter entsteht. Legen
Sie ein Kiichentuch iiber den Deckel, um sich vor Spritzern und Dampf zu schijtzen.

¢ WARNUNG: Stellen Sie den Mixbehdlter niemals in das Gefrierfach. Dieses wirde die

Messer, den Behdlter und den Motor beim anschlieBenden Gebrauch schédigen.

¢ WARNUNG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehdilter auf dem Motorsockel
sicher steht und Sie das Gerdat wahrend des Betriebs nicht umwerfen, um
schwere Verletzungen zu vermeiden.

¢ Niemals den Motorsockel in der Spilmaschine reinigen.

* WARNUNG: Die Behdlterfassung ist fest mit dem Mixbehdélter verbunden und sollte
nicht von dem Mixbehdlter demontiert werden. ACHTUNG: Die Klingen sind fest mit der
Kunststoffhalterung des Messereinsatzes verschraubt und sollten nicht demontiert werden!

* Dieses Gerdt ist nur fir den Hausgebrauch geeignet.



Méogliche Gefdhrdungen durch bewegliche Bauteile

¢ Niemals die Fassung und/oder das Messer einzeln auf den Motorsockel aufsetzen.
Niemals das Antriebsrad des Motorsockels mit den Hénden beriihren, wenn der Netzstecker
eingesteckt ist.

e Schalten Sie immer zuerst aus (Power-Taste driicken - das Gerét ist ausgeschaltet sobald
alle Tasten erloschen sind) und warten Sie bis das Messer steht, bevor Sie den Mixbehdalter
vom Motorsockel herunternehmen. Der Motor lauft nach dem Ausschalten bis zu 3 Sekunden
nach. Lassen Sie das Gerdt niemals unnétig eingeschaltet.

* Halten Sie niemals Ihre Hande, Kochléffel oder andere Fremdkérper (Haare, Kleidungsstiicke,
Biirsten, Tiicher) in den Mixbehdlter, wenn der Mixbehdlter auf dem Motorsockel steht und der
Netzstecker in der Steckdose steckt. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst aus und nehmen Sie
den Mixbehalter vom Motorsockel herunter, bevor Sie den Inhalt mit einem Kochléffel nach
unten schieben oder weitere Zutaten hinzugeben.

o Schalten Sie das Gerdt nur ein, wenn der Mixbehdalter mit Deckel und Nachfilldeckel fest
verschlossen ist und lassen Sie das Gerdat niemals unbeaufsichtigt, wenn es in
Betrieb ist. Wenn Sie feste Zutaten (Beispiel: feste Obst- und Gemisesorten) verarbeiten
oder den Mixbehdlter zu voll gefiillt haben, dann kénnte der Motor stecken bleiben, stocken
oder sich zu langsam drehen. Schalten Sie dann sofort aus (Power-Taste driicken - das Gerat
ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind), um eine Uberhitzung zu vermeiden.
Wenn die Messer komplett blockiert sind schaltet sich das Gerét selbststéndig aus. Beachten
Sie die Hinweise zur Beseitigung von Stdrungen (siehe >Stdrungen beseitigen<). Ziehen Sie
den Netzstecker und warten Sie 1 Minute damit der Motor abkihlen kann. Danach kdnnen
Sie wie gewohnt weiterarbeiten.

¢ Die Funktionstasten sind vorprogrammiert und schalten das Gerat nach 1 Minute (Smoothie
und lce-Auto-Pulse-Taste) bzw. 2 Minuten (Blend-Taste) Dauerbetrieb selbststandig aus und in
den betriebsbereiten Modus. Die Nahrungsmittel werden somit nicht zu lange verarbeitet und
der Motor nicht Uberlastet.

Wichtige Sicherheitshinweise - Elektrizitat

¢ Stellen Sie das Gerdt in der Nahe einer passenden Wandsteckdose auf und schlieffen Sie
das Gerét dort direkt an. Verwenden Sie keine Verlédngerungskabel oder Tischsteckdosen.
Das Gerdt darf nur an die ordnungsgeméaf abgesicherte Schukosteckdose einer geeigneten
Stromversorgung (Wechselstrom; 230 - 240V, 50 Hz) mit Schutzleiter angeschlossen werden.

® Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vollstandig abgerollt und nicht verknotet ist bevor
Sie das Gerdt in Betrieb nehmen.

¢ Niemals am Kabel ziehen oder reilen oder das Kabel knicken, einklemmen, quetschen oder
verknoten. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht iber die Tischkante herunterhéngt oder
an heife Warmequellen kommen kann. Achten Sie darauf, dass niemand in Kabelschlaufen
hangen bleiben kann oder das Gerat am Kabel von der Arbeitsflache reiflen kann.

® Vergewissern Sie sich stets, dass die Fassung vollstandig dicht ist, bevor Sie den
Mixbehélter auf den Motorsockel setzen. Trocknen Sie ibergelaufene Flissigkeiten sofort ab.
Niemals Gerdt, Kabel oder Netzstecker in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen oder
stellen oder Flissigkeiten dariber gieBen. Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten oder
Nahrungsmittelriicksténde iiber oder unter das Gerét laufen lassen, um eine Geféhrdung durch
Elektrizitat zu vermeiden. Unter dem Motorsockel sind Luftschlitze. Achten Sie unbedingt dar-
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auf, dass keine Flussigkeiten in die Luftschlitze eindringen. Ziehen Sie sofort den Netzstecker,
wenn Flissigkeiten Uber oder unter das Gerdt gelaufen sind. Reinigen und trocknen Sie danach
das Gerdt. Niemals das Gerdt betreiben, wenn Flissigkeiten in den Motorsockel eingedrungen
sind. Lassen Sie das Gerdt in diesem Fall durch eine Fachwerkstatt Gberprifen.

TECHNISCHE DATEN

Modell: Art.-Nr. 41006 Design Mixer Advanced Pro
Stromversorgung: 220 - 240V Wechselstrom, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1.680 - 2.000 Watt

Ldnge des Netzkabels: ca. 110 cm

Umdrehungen: 28.000 +/- 5% pro Minute

Gewicht: ca. 5,1 kg

Abmessungen: ca. 180 x 205 x 465 mm (B x T x H)
Priifzeichen:

' Cce

PRIVATNUTZUNG

Das Gerdt ist ausschlieBlich fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht fir den gewerb-
lichen Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerdt nur wie in dieser Gebrauchsanleitung
beschrieben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgem&B und kann zu
Sachschéden oder sogar zu Personenschaden fihren. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung
for Schaden, die durch nicht bestimmungsgemaBen Gebrauch entstanden sind.

EIGENSCHAFTEN IHRES NEUEN MIXERS
1. KINETIX Klingen

Herkommliche Klingen KINETIX Klingen

Extra weite EdelstahlKlingen reichen beim Mixvorgang und Eis crushen bis an die Wand des
Behdlters. In Kombination mit 4 weiteren Klingen werden die Nahrungsmittel vollstandig und
gleichméBig verarbeitet. Die Klingen sind aus chirurgisch rostfreiem Edelstahl und garantieren
eine extrem lange Lebensdauer der Klingen.



2. Kontinuierliche Bewegung

T T . .
Winkel Winkel Kinetix
Nl - Klingen & Behdilter
ahrungsmitte
werden von den Klingen System
weggeschoben
<= -

<= P\ =D

Toter Toter
Winkel Winkel

Herkommliche Klingen KINETIX Klingen und Behiilter System

Das KINETIX Klingen und Behdlter System stellt sicher, dass wahrend des Mixvorgangs
keine Nahrungsmittel in toten Winkeln héngen bleiben. Die Klingen sind der Form des
Behalterbodens optimal angepasst und haben somit eine extrem grofe Reichweite. Es beste-
hen durch das neue System keine toten Winkel im Mixbehdalter, mit dem Ergebnis, dass die
Nahrungsmittel zu 100% gleichmaBig verarbeitet werden.

DAS GERAT ZUSAMMENSETZEN UND
AUSEINANDER NEHMEN

Den Mixbehdlter auseinander nehmen

1.Schalten Sie das Gerdt an der Power-Taste aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

2.Fassen Sie den Mixbehdlter am Griff und heben Sie den Mixbehéilter [l
nach oben vom Motorblock herunter.

3.Nehmen Sie den Deckel durch Ziehen an dem Ring vom Mixbehélter
und leeren Sie den Mixbehdlter aus (sieche Abb. A).

4.Nehmen Sie den Nachfilldeckel aus der Offnung des Deckels.
Hinweis: Der Nachfilldeckel hat zwei kleine Fihrungszapfen, die
in die entsprechenden Aussparungen an der Nachfillsffnung im
Deckel passen. Drehen Sie den Nachfilldeckel ein kleines Stick in
die Richtung in die er sich bewegen lasst, um ihn vom Deckel zu 1&sen |
und heben Sie ihn nach oben ab (siehe Abb. B). Je nachdem, wie der Ee
Nachfilldeckel eingesetzt wurde, lasst er sich entweder durch Drehen LW
mit oder gegen den Uhrzeigersinn 18sen. Abb B




5.Drehen Sie den Mixbehéilter um. Die Unterseite mit dem Messereinsatz [
zeigt jetzt nach oben. Fassen Sie mit der linken Hand an den Griff des
Mixbehdlters und mit der rechten Hand an die Kunststoffhalterung
des Messereinsatzes. Schrauben Sie die Fassung im Uhrzeigersinn
vom Behdlter los und nehmen Sie die Kunststoffhalterung des
Messereinsatzes vom Mixbehdlter herunter (siehe Abb. C und D).

ACHTUNG: Die Behdlterfassung ist fest mit dem Mixbehdlter verbun- pph ¢
den und sollte nicht von dem Mixbehdalter demontiert werden. X 7

ACHTUNG: Die Klingen sind fest mit der Kunststoffhalterung des‘
Messereinsatzes verschraubt und sollten nicht demontiert werden!

ACHTUNG: Vorsicht, wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren.
Fassen Sie den Messereinsatz nur an der Kunststoffhalterung an, um
sich nicht an den Klingen zu verletzen. Die Klingen sind sehr scharf.
Niemals mit bloBen Hénden auf die Klingen greifen! Abb D

6.Der Messereinsatz ist mit einem Silikondichtungsring versehen, der
lose auf der Fassung des Messereinsatzes aufliegt. Nehmen Sie den
Silikondichtungsring zur Reinigung von der Kunststoffhalterung des
Messereinsatzes (siehe Abb. E).

7.Spilen Sie die abgebauten Teile mit warmer Spilmittelldsung ab
und trocknen Sie die Teile. Achten Sie dabei darauf, sich nicht an den
Schneiden des Messers zu verletzen. Reinigen Sie die Kunststoffteile
mit einem Schwamm und warmer Spilmittellésung. Verwenden Sie Abb E

dafiir keine Drahtwolle, Scheuermittel oder &hnliche harte Reinigungshilfen. Der Mixbehélter,
Deckel, Nachfiilldeckel, Messereinsatz und Silikondichtungsring sind Spillmaschinen geeig-
net. Den Mixbehalter kénnen Sie in dem unteren Fach, alle weiteren Teile im oberen Fach der
Spilmaschine bei niedriger Temperatur reinigen.

Den Mixbehdlter zusammensetzen

Achten Sie darauf, dass der Mixbehdlter und alle Einzelteile sauber sind, bevor Sie den Mixer
zusammensetzen.

1.Der Messereinsatz ist mit einem Silikondichtungsring versehen, der
lose auf der Fassung des Messereinsatzes aufliegt. Achten Sie darauf,
dass der Silikondichtungsring auf der Fassung des Messereinsatzes
richtig aufliegt (siche Abb. F). Der Silikondichtungsring muss sauber
sein und darf keine Verkrustungen, Risse und Falten haben.

2.Nehmen Sie den Messereinsatz in die rechte Hand und den
Mixbehalter halten Sie am Griff mit Ihrer linken Hand (siehe Abb. G). Abb F

ACHTUNG: Vorsicht, wenn Sie mit dem Messereinsatz hantieren. |
Fassen Sie den Messereinsatz nur an der Kunststoffhalterung an, um !
sich nicht an den Klingen zu verletzen. Die Klingen sind sehr scharf.
Niemals mit bloBen Hénden auf die Klingen greifen!

Setzen Sie den Messereinsatz so in den Behdlterboden, dass die
Klingen in den Mixbehdlter zeigen. Achten Sie darauf, dass der kN
Silikondichtungsring beim Einsetzen nicht verrutscht oder in den ppia
Behdlter fdllt.
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ACHTUNG: Wenn der Silikondichtungsring bei der Montage nicht [
richtig aufliegt, ist der Behalterboden undicht.

Drehen Sie die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes gegen den
Uhrzeigersinn, um den Behdlterboden zu verriegeln (siehe Abb. H).

WICHTIG: Achten Sie immer darauf, dass der Mixbehdlter sicher und |
fest auf die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes aufgeschraubt ist.

WICHTIG: Der Mixbehélter muss auf dem Silikondichtungsring sicher Abb H
aufliegen und dicht schlieBen. Schrauben Sie die Kunststoffhalterung des Messereinsatzes
nicht mit Gewalt fest, um das Gerét nicht zu besch&digen.

ACHTUNG: Setzen Sie den Mixbehdlter niemals ohne den Messereinsatz auf den
Motorsockel. Ohne den Messereinsatz ist der Boden des Mixbehdlters offen. Wenn der
Behdlter so auf dem Motorsockel steht und Sie Flissigkeit in den Mixbehdlter geben, wirde
diese direkt in den Motorsockel laufen und kénnte den Motor beschadigen.

ACHTUNG: Achten Sie stets darauf, dass keine Flissigkeiten in den Motorsockel oder iber
den Motorsockel laufen. Sollte Flissigkeit iber das Gehéuse des Motorsockels gelaufen sein,
schalten Sie das Gerdt sofort aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Wischen
Sie die Flussigkeit danach mit einem trockenen Tuch ab und trocknen
Sie das Gehéause gut ab.

WARNUNG: Wenn Flissigkeit in das Innere des Motorsockels
eingedrungen ist, schlieBen Sie das Gerét nicht mehr an die
Stromversorgung an, um eine Gefdhrdung durch Stromschlag oder
Feuer und eine Beschadigung des Gerdts zu vermeiden. Lassen Sie das
Gerdt in diesem Fall in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

3.Setzen Sie den Mixbehdlter jetzt auf den Motorsockel. Die Mess-
Skala sollte vorne liegen und der Griff nach rechts oder links weisen
(sieche Abb. I). Das Gerdt lasst sich erst bedienen, wenn das Gerat an
der Power-Taste eingeschaltet wurde und der Netzstecker eingesteckt ist. Abb |

4.Setzen Sie den Nachfilldeckel in die Offnung des Deckels.

Hinweis: Der Nachfilldeckel hat zwei kleine Fihrungszapfen, die in
die entsprechenden Aussparungen an der Nachfiilléffnung im Deckel
passen. Drehen Sie den Nachfilldeckel nach dem Einsetzen (siehe
Abb. J). Der Nachfilldeckel lasst sich, je nach dem wie er eingesetzt i
wurde, durch Drehen mit oder gegen den Uhrzeigersinn festdrehen. ;
Der Nachfiilldeckel sitzt erst richtig, wenn er mit einem >Klick< eingera- "5
stet ist und sich nicht mehr anheben l&sst. Abb J

5.Fillen Sie den Behdlter mit den gewiinschten Lebensmitteln, setzen Sie den Deckel auf den
Mixbehalter und wahlen Sie eine Funktionstaste mit der Sie die Zutaten verarbeiten wollen.

ACHTUNG: Achten Sie beim Aufsetzen des Behdlters immer darauf, dass der Messereinsatz
richtig eingesetzt und festgeschraubt ist. Der Behdlterboden ist sonst undicht und Flissigkeit
kénnte in den Motorblock gelangen.

ACHTUNG: Versuchen Sie nicht, das Messer zu schleifen. Stumpfe Messer missen ersetzt
werden. Wenden Sie sich in diesem Fall an den Kundendienst, der lhnen die richtigen
Ersatzmesser liefert.



BEDIENUNG

Vor der ersten Verwendung

WARNUNG: Das Messer ist sehr scharf! Greifen Sie nicht auf die Klingen. Fassen Sie den
Messereinsatz immer nur an der Kunststoffhalterung an. Lassen Sie kleine Kinder nicht mit dem
Verpackungsmaterial spielen: Erstickungsgefahr!

Entfernen Sie vor der ersten Verwendung alle Werbeaufkleber und Verpackungsmaterialien
von dem Gerdt und dem Zubehér.

Reinigen Sie die abnehmbaren Bauteile (Deckel, Nachfilldeckel, Mixbehélter und den
Messereinsatz) vor der ersten Verwendung und nach léngerer unbenutzter Lagerung mit
etwas handwarmer Spilmittelldsung nach der Anleitung im Kapitel ,Pflege und Reinigung’.
Der Mixbehdlter, Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und Silikondichtungsring sind
Spilmaschinen geeignet.

Hinweis: Bei der ersten Verwendung kann ein leichter Geruch beim einschalten des Motors
entstehen. Dies ist normal und véllig unbedenklich. Der Geruch wird sich nach mehreren
Anwendungen legen.

Allgemeine Hinweise

Halten Sie den Arbeitsplatz wéhrend der Arbeit sauber und trocken. Wischen Sie gegebenen-
falls Spritzer oder iibergelaufene Flissigkeiten mit einem trockenen Tuch ab.

WARNUNG: Niemals den Motorsockel auf feuchte Unterlagen oder Tiicher stellen.
Niemals Flissigkeiten unter oder auf den Motorsockel laufen lassen. Sollten Flissigkeiten
in den Motorsockel eingedrungen sein, dann ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerdt in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

WARNUNG: Halten Sie niemals lhre Hénde oder Fremdkérper (Beispiel: Kochbesteck) in
den Mixbehdlter, wenn der Mixbehdalter auf dem Motorsockel steht. Schalten Sie immer zuerst
aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind),
warten Sie, bis das Messer still steht und nehmen Sie dann den Mixbehdalter vom Motorsockel
herunter, bevor Sie den Deckel abnehmen, um den Inhalt zu prisfen oder die Nahrungsmittel
im Mixbehdlter nach unten zu schieben. Verwenden Sie nur Kochbesteck aus Holz, Gummi
oder Kunststoff. Wenden Sie keine Gewalt an, wenn Sie die Nahrungsmittel im Mixbehélter
nach unten schieben oder Zutaten |6sen, die sich im Bereich der Messer verkeilt haben.

lhr Mixer kann nicht alle lhre Kichengeréte ersetzen. Der Design Mixer Advanced Pro ist nicht
geeignet zum: Eierschaum schlagen oder Friichte oder Gemiise entsaften. Auch fir sehr feste
Teigsorten (Beispiel: Hefeteig) ist das Gerdt nicht geeignet.

WICHTIG: Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Gerét antrocknen. Reinigen Sie das
Gerdat sofort nach der Arbeit (siehe >Pflege und Reinigung).

Tipps fir die Zubereitung

® Nehmen Sie die Blend-Taste fir Getrénke, Cocktails und flissigere Mischungen wie
Mayonnaise, Dressings, Marinaden und andere Nahrungsmittel die kurz gemixt werden mus-
sen, bis alle Zutaten verbunden sind wie z. B. flissiger Teig oder zum Pirieren von Suppen
und um Flussigkeiten schaumig zu schlagen.



* Nehmen Sie die Blend und die Ice Auto Pulse Funktion in Kombination um entsprechende
Nahrungsmittel gut zu verarbeiten.

* Nehmen Sie die Smoothie-Taste zum verarbeiten von Friichten, Eiscreme und Joghurts zu
cremigen Smoothies, Cremes und Milchshakes.

* Mit der Ice-Auto-Pulse-Taste verarbeiten Sie Nahrungsmittel, die mit kurzen Intervallen
kréftig bearbeitet werden sollen, wie beim Eis crushen oder dem Zerkleinern von Nissen.
Stellen Sie mit der Intervall Funktion z. B. kostliche Cocktails, Getréinke mit Eiswiirfeln oder
gefrorenen Friichten her.

¢ Schneiden Sie feste Nahrungsmittel (Gemiise, Obst, Kase, gegartes Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte) in etwa 2 cm grofie Stiicke um ein gleichméBiges Mixresultat zu erzielen.

WICHTIG: Uberlasten Sie den Motor nicht mit zu harten oder zu groBen Zutaten. Schalten
Sie den Mixer aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten
erloschen sind), wenn der Motor stecken bleibt, um eine Uberhitzung zu vermeiden (siche
»Stérungen beseitigeny).

® Wenn Sie mit warmen Nahrungsmitteln arbeiten, fillen Sie zunéchst héchstens 2 Tassen in
den Mixbehdlter. Nachdem der Mixvorgang gestartet wurde und eine Zeit lang lief, kénnen
Sie bei Bedarf weitere 1,5 Tassen warmer Zutaten langsam Uber die Nachfillsffnung im
Deckel hinzugeben.

® Wenn Sie festere Zutaten wie z. B. Piiree verarbeiten wollen, arbeitet der Mixer effizienter,
wenn der Mixbehdalter nur Y bis Y2 gefillt ist.

® Geben Sie flissige Zutaten immer zuerst in den Mixer, sofern dies im Rezept nicht anders
angegeben ist.

® Wenn Sie dickflissige oder trockene Nahrungsmittel verarbeiten, missen Sie eventuell
zwischendurch die Nahrungsmittel im Mixbehalter nach unten schieben oder Zutaten 18sen,
die sich im Bereich der Messer verkeilt haben.

WARNUNG: Halten Sie niemals lhre Hande oder Fremdkérper (Beispiel: Kochbesteck) in
den Mixbehdlter, wenn der Mixbehdlter auf dem Motorsockel steht. Schalten Sie immer zuerst
aus (Power-Taste dricken - das Gerat ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind),
warten Sie bis das Messer still steht und nehmen Sie dann den Mixbehalter vom Motorsockel
herunter, bevor Sie den Deckel abnehmen, um den Inhalt zu prifen. Wenden Sie keine
Gewalt an, wenn Sie die Nahrungsmittel im Mixbehdlter nach unten schieben oder Zutaten
[6sen, die sich im Bereich der Messer verkeilt haben. Verwenden Sie hierfiir nur Kochbesteck
aus Holz, Gummi oder Kunststoff. Metalllsffel oder dhnliche Kiichenhelfer kénnten die Klingen
oder den Mixbehalter beschadigen.

¢ Schwere Ladungen sollten Sie nicht lénger als 10 Sekunden verarbeiten.

® Fir Anwendungen wie das Herstellen von z. B. Mayonnaise, Dressing efc. sollten Sie den
Mixer nicht langer als 2 Minute ohne Unterbrechung laufen lassen.

o Achten Sie stets darauf, dass der Deckel des Mixbehdlters sicher verschlossen ist, bevor
Sie das Gerdt einschalten. Um wéhrend eines Mixvorgangs weitere Zutaten hinzu zu geben,
ffnen Sie den Nachfilldeckel im Deckel und fillen Sie Zutaten durch die Nachfillaffnung.

o Uberfiillen Sie den Mixbehdlter nicht. Die maximale Fillhéhe liegt bei 2 Litern und sollte
nicht Uberschritten werden, da der Motor sonst langsamer werden oder stehen bleiben kann.
In diesem Fall schalten Sie das Gerdt aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschal-

14



tet sobald alle Tasten erloschen sind) und nehmen einen Teil der Nahrungsmittel aus dem
Mixbehdalter bevor Sie das Gerat wieder einschalten.

e Der Mixer ist nur zur Verarbeitung von Nahrungsmitteln gedacht. Geben Sie niemals
irgendwelche Fremdkdrper in den Mixbehdlter.

¢ Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht um Lebensmittel darin aufzubewahren.
¢ Der Mixer kann weder schweren Teig, noch Kartoffeln zu Mus verarbeiten.

* Nehmen Sie niemals den Mixbehélter vom Motorsockel, solange der Motor léuft. Schalten
Sie immer zuerst aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten
erloschen sind.), warten Sie, bis das Messer still steht und nehmen Sie dann den Mixbehdlter
vom Motorsockel herunter.

* Fillen Sie niemals heifle oder kochende Nahrungsmittel in den Mixbehdalter. Warten Sie
einen Moment bis die Nahrungsmittel ein wenig abgekihlt sind, bevor Sie diese im Mixer ver-
arbeiten. Fillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifer als 60 Grad sind. Tragen Sie geeignete
Handschuhe, wenn Sie mit heifen Flissigkeiten arbeiten und fiillen Sie den Mixbehdlter nicht
zu voll. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehélter zu verbrennen oder an herausgespritz-
ten oder iberlaufenden Flissigkeiten oder Dampf zu verbrihen.

* Wenn Sie heife Lebensmittel verarbeiten, nehmen Sie den Nachfilldeckel aus dem
Deckel damit der Dampf entweichen kann und kein Druck im Behdlter entsteht. Legen Sie ein
Kichentuch Uber den Deckel, um sich vor Spritzern und Dampf zu schiitzen.

Funktionstasten

Mit den verschiedenen Funktionstasten des Mixers kénnen Sie die Beschaffenheit der Zutaten
beeinflussen. Die Tasten sind entsprechend gekennzeichnet. Einige Vorschlége zum Gebrauch
der einzelnen Geschwindigkeitsstufen finden Sie in folgender Tabelle.

Ice-Auto-Pulse-Taste Intervallbetrieb; Ideal zum Zerkleinern von Niissen, Mandeln, Brot oder Keksen (zum Panieren oder
fir Tortenbdden), rohem Gemise (fir Fillungen, Piiree, Suppen), Krduter und Gewiirze (Pasten und
Saucen), getrocknete Friichte usw., zum Eis crushen, zum Herstellen von Hack (Fisch oder Fleisch)
oder zum Mahlen von harten und festen Komem, wie Bohnen, Kaffee, Kichererbsen, von Zucker zu
Puderzucker. Stellen Sie mit der Intervall Funkfion z. B. kdstliche Cocktails, Getrdnke mit Eiswirfeln oder
gefrorenen Friichten her.

Blend Tum Verrishren von Milchpulver, ferfigen Siften, zur Vorbereitung von Eiem fir Omelettes, zum
Vermengen von Zutaten wie z. B. Hack, Piree, Pasten, Saucen, Dessertsaucen, Toppings oder dem
Erstellen von Dressings.

Smoothie Lur Vorbereitung von ganzen frischen Friichten, Shakes, Joghurt, Eiscreme, fiir Milchshakes, Frappés
und Smoothies.

Die Mixdauer hangt von den persdnlichen Vorlieben des Benutzers ab, sowie von der Art der
Zutaten und den Angaben in den Rezepten.

Hinweis: Alle Funktionstasten sind vorprogrammiert. Die Blend-Funktion stellt sich nach 2
Minuten und die Smoothie-Funktion sowie die Ice Auto Pulse Funktion stellen sich nach 1
Minute selbststandig aus und das Gerat in den betriebsbereiten Modus.

Sollten Sie eine ldéngere Verarbeitungszeit bendtigen, dricken Sie die entsprechende
Funktionstaste erneut.



Anwendungs Beispiele:

Nahrung Vorbereitung & Verwendung Menge | Funktionstaste = Zeit
Mayonnaise Mixen von Figelb und Essig, Zugeben von O, 125¢ Blend 10-15 Sekunden
Verwendung: Dressing dann
3060 Sekunden
Schlagsahne Zugeben von Zucker oder Vanille wenn gewdinscht | 200 g Blend oder 10 Sekunden
Verwendung: Garnierung Ice Auto Pulse 1-2 mal
mageres Fleisch / Entfernen von Sehnen und Fett, Schneiden in 2 | 250 g Blend oder 10-20 Sekunden
Gefligel cm grofe Stiicke Ice Auto Pulse
Verwendung: Hock
Fisch / Meeresfriichte | Entfernen von Haut und Grdten, Schneiden in 2 | 300 g Blend oder 10-15 Sekunden
cm groBe Stiicke Ice Auto Pulse
Verwendung: gehackter Fisch
rohes Gemijse Schilen und in 1,5-2 cm grofle Stiicke schneiden | 200 g Ice Auto Pulse 10-30 Sekunden
Verwendung: Fiillungen, Piree, Suppen
Nisse Entfernen der Schale, 200 g Ice Auto Pulse 10-30 Sekunden

Verwendung: Kuchen, Garierung, Pasten

Brot und Kekskrimel / | Schneiden in 2 cm groBe Stiicke Zerbrechen | 100 g Ice Auto Pulse 10-30 Sekunden
Paniermehl der Kekse
Verwendung: Kasekuchen, Panieren

Krduter und Gewirze Ganz oder halbiert, 1 Tasse Blend oder 20-30 Sekunden
Verwendung: Pasten, Saucen Ice Auto Pulse

Smoothie Milch, frische Friichte, Joghurt, Eiscreme | max. Smoothie 20-60 Sekunden
Verwendung:  Milch-Shakes, Frappés, Frucht | 800 ml
Shakes

frische Friichte Ganze oder zerschnittene Beeren, 250 ¢ Blend 20-30 Sekunden
Verwendung: Dessert-Saucen

getrocknete Friichfe Lerkleinert trockene Friichte 300g Ice Auto Pulse 20-30 Sekunden
Verwendung: gehackte Friichte

Fis Eis crushen 250¢ Ice Auto Pulse 10-20 Sekunden

Verwendung: gemischte Getrnke, Cocktails

Gebrauchshinweise

* |hr Mixer arbeitet schnell und zuverléssig, wenn Sie feste Lebensmittel nach und nach in
kleinen Portionen in den Mixbehdlter geben.

¢ lhr Mixer arbeitet in Sekundenschnelle. Vermeiden Sie es, die Lebensmittel lénger als nétig
zu verarbeiten.

¢ Schlief3en Sie immer den Deckel vor dem einschalten, damit die Lebensmittel nicht aus dem
Mixbehdlter herausspritzen.

* Wahrend des Mixvorgangs kénnen weitere Zutaten durch die Nachfillsffnung zugegeben
werden. Halten Sie dabei niemals Hande oder Gesicht iber die Offnung.
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® Wenn der Motor bei der Blend- oder Smoothie-Funktion schwer lauft (Motorgerdusch
dndert sich), dann wdahlen Sie die Ice Auto Pulse Funktion. Mit kurzen heftigen Intervallen
werden die Nahrungsmittel vorab zerkleinert, bevor Sie die Nahrungsmittel in einem anderen
Funktionsmodus (Blend oder Smoothie) vollstandig verarbeiten.

 Reinigen Sie den Mixbehdalter und das Messer unmittelbar nach jedem Gebrauch.

® Wenn die Zutaten wéhrend des Mixvorgangs an den Wanden des Mixbehdlters kleben,
schalten Sie das Gerdt zuerst aus und nehmen Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel. Nehmen
Sie den Deckel jetzt ab und schieben Sie die Zutaten mit einem kleinen Gummischaber vor-
sichtig zu den Messern am Boden des Mixbehalters.

ACHTUNG: Beim Mixen heifler Flissigkeiten den kleinen Nachfilldeckel entfernen und die
Offnung mit einem Geschirrhandtuch abdecken, damit der entstehende Uberdruck/Dampf
entweichen kann.

Arbeitsschritte

WARNUNG: Achten Sie darauf, dass das Gerdat sicher steht und Sie es
widhrend des Betriebs nicht umwerfen kénnen, um schwere Verletzungen zu
vermeiden.

Das Gerdat lasst sich erst bedienen, wenn das Gerét an der Power-Taste eingeschaltet wurde
und der Netzstecker eingesteckt ist.

1.Wenn der Mixbehdlter richtig zusammengesetzt ist und richtig auf dem Motorsockel
eingerastet ist (sieche sDen Mixbehdlter zusammensetzen<), fillen Sie die Zutaten in den
Mixbehalter. Achten Sie darauf die maximale Fillhdhe (2 Liter) nicht zu Gberschreiten.

WICHTIG: Vorgegarte Zutaten sollten vor der Verarbeitung abkihlen. Flussige Zutaten sollten
Sie moglichst zuerst einfillen. Feste Zutaten schneiden Sie vor dem Einfillen in etwa 2 cm
grofle Stiicke. Fillen Sie den Mixbehdlter nicht zu voll. Andernfalls kdnnte der Inhalt iberlau-
fen oder herausspritzen und der Motor kénnte stecken bleiben.

2.Setzen Sie den Deckel auf den Mixbehdlter und driicken Sie den Deckel fest.

Hinweis: Der Deckel ist so konstruiert, dass er sich sicher und fest auf den Mixbehdlter setzen
lasst und nicht verrutschen kann. Mit Hilfe des Rings lasst sich der Deckel leicht wieder &ffnen.

WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Nachfilldeckel auch im Deckel eingesetzt ist.

WARNUNG: Niemals bei eingeschalteter Geschwindigkeitsstufe den Mixbehdlter herunter
nehmen, den Deckel abnehmen oder Kochléffel oder andere Fremdkarper in den Mixbehdlter
stecken und/oder in den Mixbehdlter greifen. Schalten Sie unbedingt zuerst aus (Power-Taste
driicken - das Gerdat ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind) und warten Sie, bis
der Motor vollsténdig zum Stillstand gekommen ist. Nehmen Sie danach den Mixbehalter
vom Motorsockel herunter, bevor Sie in den Mixbehdlter greifen oder mit Kochbesteck oder
dhnlichen Gegenstanden im Mixbehalter arbeiten.

WARNUNG: Fillen Sie nur Zutaten ein, die nicht heifler als 60° sind. Wenn Sie heif3e
Zutaten verarbeiten, dann achten Sie bitte darauf, sich nicht am Mixbehdalter oder Deckel zu
verbrennen oder am Dampf oder herausspritzenden Flussigkeiten zu verbrihen. Nehmen Sie
den Nachfilldeckel ab und legen Sie ein Kichentuch Gber den Deckel, um sich vor Spritzern
und Dampf zu schitzen.



WICHTIG: Achten Sie darauf, dass der Mixbehdalter auf dem Motorsockel rich-
tig aufgesetzt ist und sicher steht. Der Motor lasst sich nicht einschalten, wenn
der Behadalter NICHT auf dem Motorsockel steht.

3.Halten Sie eine Hand auf den Deckel und schalten Sie das Gerét an der Power-Taste ein.
Die Power-Taste blinkt jetzt rot und die Funktionstasten leuchten blau. Das Gerét ist jetzt im
betriebsbereiten Modus.

4. Wahlen Sie die gewiinschte Funktionstaste (Blend, Smoothie oder Ice Auto Pulse). Die
Power-Taste blinkt rot und die ausgewdhlte Funktionstaste leuchtet konstant blau. Der Motor
beginnt zu arbeiten.

Hinweis: Sie kénnen von einer Geschwindigkeitsstufe zu jeder beliebigen anderen wech-
seln. Die ausgewdhlte Taste leuchtet dann blau und die vorherige Taste erlischt.

Hinweis: Alle Funktionstasten sind vorprogrammiert. Die Blend-Funktion stellt sich nach 2
Minuten und die Smoothie-Funktion sowie die Ice Auto Pulse Funktion stellen sich nach 1
Minute selbststéndig aus und das Gerét in den betriebsbereiten Modus.

Sollten Sie eine langere Verarbeitungszeit bendtigen, dricken Sie die entsprechende
Funktionstaste erneut.

ACHTUNG: Sollte der Motor ungewollt stocken oder ungewdhnlich langsam arbeiten, dann
schalten Sie sofort aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten
erloschen sind). Andernfalls kénnte sich der Motor berhitzen. Beachten Sie unbedingt die
Hinweise unter »Stdrungen beseitigen.

Das Gerdt besitzt eine Sicherheitsfunktion. Sollten sich die Messer verkeilen, schaltet sich das
Gerat automatisch aus. Um den Mixer neu zu starten, ziehen Sie den Stromstecker, nehmen
Sie den Deckel vom Mixbehdlter, schieben Sie die Nahrungsmittel mit einem Gummischaber
an den Seiten des Mixbehdalters herunter und bereinigen Sie die Blockade. Setzen Sie den
Deckel wieder auf den Mixbehélter und starten Sie den Mixer indem Sie die gewinschte
Funktionstaste dricken.

Zum Eis crushen oder fir Zutaten, die mit kurzen heftigen Intervallen verarbeitet werden mis-
sen, wdhlen Sie die lce Auto Pulse Funktion. Die lce-Auto-Pulse-Taste leuchtet im Betriebsmodus
blau und die Power-Taste blinkt rot.

Hinweis: Die Smoothie-Funktion hat eine einzigartige Verarbeitungstechnik. Schwere und
feste Nahrungsmittel werden zundchst mit langsamer Geschwindigkeitsstufe verarbeitet.
Sobald die Nahrungsmittel dickflissig werden, erhsht sich die Geschwindigkeit automatisch.
Dies kann wdhrend der Herstellung eines Smoothies &fter vorkommen.

5.Sobald die vorprogrammierte Zeit der gewdhlten Funktion abgelaufen ist, schaltet sich
das Gerdt aus und in den betriebsbereiten Modus (die Power-Taste blinkt rot und die
Funktionstasten leuchten blau). Sie kénnen das Gerét durch Dricken der Power-Taste oder
durch erneutes Dricken der ausgewdhlten Funktionstaste jeder Zeit stoppen, sobald die
Nahrungsmittel die gewiinschte Beschaffenheit haben.

6.50bald das Messer steht, fassen Sie den Mixbehdlter am Griff und nehmen Sie den
Mixbehdalter vom Motorsockel herunter. Nehmen Sie den Deckel ab, um das Produkt zu
prifen oder feste oder zdhflissige Zutaten mit einem Kochléffel aus Kunststoff vorsichtig
nach unten zuschieben. Wenn Sie weitere Zutaten zugeben wollen, dann nehmen Sie den
Nachfillldeckel aus dem Deckel des Mixbehdlters. Dazu drehen Sie den Nachfiilldeckel

(sieche sDen Mixbehdlter auseinander nehmen<) und ziehen Sie ihn dann nach oben her-
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aus. Geben Sie die Zutaten durch die Offnung und setzen Sie den Nachfilldeckel danach
wieder ein. Verarbeiten Sie die Nahrungsmittel ggf. noch einmal wenige Sekunden, bis
das Produkt die gewinschte Beschaffenheit hat. Setzen Sie den Mixbehdlter dazu wieder
auf die Fassung des Motorsockels, schalten Sie das Gerdt ein und wdhlen Sie eine
Funktionstaste.

7.Wenn die Nahrungsmittel die gewiinschte Beschaffenheit haben, dann schalten Sie das
Gerdt AUS (Power-Taste driicken - alle Tasten sind erloschen). Warten Sie bis der Motor
vollstandig zum Stillstand gekommen ist und nehmen Sie den Mixbehalter vom Motorsockel.
Nehmen Sie danach den Deckel vom Mixbehdlter. Flissige Produkte - vom Getrénk bis zu
z&hflissigem Teig - kdnnen Sie oben aus dem Mixbehdlter ausgiefien.

WICHTIG: Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf den Teilen des Gerdts eintrocknen.

Reinigen Sie das Gerdt sofort nach jeder Verwendung nach der Anleitung (sPflege und
Reinigungy).

WICHTIG: Sollten Sie beim Verarbeiten Flissigkeit auf dem Motorsockel entdecken, schalten
Sie das Gerdt umgehend AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Nehmen
Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel und trocknen Sie den Motorsockel mit einem Tuch.

Prifen Sie ob der Messereinsatz sowie der Dichtungsring richtig eingesetzt sind und der
Boden des Mixbehdlters dicht ist.

PFLEGE UND REINIGUNG

WARNUNG: Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

WARNUNG: Tragen Sie geeignete Handschuhe, wenn Sie mit heiflen Flissigkeiten gear-
beitet haben. Achten Sie darauf, sich nicht am Mixbehdlter zu verbrennen oder an herausge-
spritzten oder iberlaufenden Flissigkeiten oder Dampf zu verbrihen.

ACHTUNG: Niemals harte oder scharfkantige Gegenstédnde, scharfe Reiniger
(Desinfektionsmittel), Scheuerhilfen (Topfreiniger) oder Scheuermittel zum Reinigen des Gerdts
oder der Einzelteile verwenden. Wenden Sie beim Reinigen des Messereinsatzes keine
Gewalt an, um die Klingen nicht zu verbiegen und das Lager nicht zu beschadigen.

Den Mixbehadlter reinigen

1.Leeren Sie den Mixbehdlter vollstdndig aus und spiilen Sie lose anhaftende Nahrungsmittel
mit klarem Wasser aus.

2.Setzen Sie den Mixbehdalter im Anschluss wieder auf den Motorsockel und achten Sie dar-
auf, dass der Behdilter richtig eingerastet ist.

3.Fillen Sie danach heifle Spilmittelldsung in den Mixbehdlter. Das Messer muss mit der
Ldsung bedeckt sein. VerschlieBen Sie den Mixbehdlter mit dem Deckel, schalten Sie das
Gerét ein (erst die Power-Taste und im Anschuss die Blend-Taste driicken) und lassen Sie es
einige Sekunden lang arbeiten.

4.Schalten Sie aus (Power-Taste dricken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten
erloschen sind). Warten Sie bis das Messer steht und nehmen Sie den Mixbehélter vom
Motorsockel.

5.Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
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6.Nehmen Sie den Deckel vom Mixbehélter und gieBen Sie die Spilmittelldsung aus.

Anhaftende Ricksténde an den Wénden des Mixbehélters konnen Sie mit einer Spilbirste
aus Kunststoff leicht entfernen.

WARNUNG: Arbeiten Sie besonders vorsichtig im Bereich des Messereinsatzes, um sich
an den scharfen Klingen nicht zu schneiden und den Messereinsatz nicht zu beschadigen.

WICHTIG: In den meisten Féllen wird der Mixbehdlter jetzt bereits hygienisch sauber sein.
Sollten allerdings noch Nahrungsmittelreste auf dem Messereinsatz im Mixbehdlter anhaften,
dann trennen Sie den Mixbehdalter von der Fassung und dem Messereinsatz und reinigen die
Bauteile einzeln (siehe sDen Mixbehdlter zerlegen und harinéckige Ricksténde entfernend).

7.Spilen Sie Mixbehalter, Deckel und Nachfiilldeckel mit warmer Spilmittellésung.

8.5piilen Sie Mixbehélter, Deckel und Nachfilldeckel danach mit klarem Wasser aus, trock-
nen Sie die Teile mit einem Geschirrtuch vorsichtig ab und lassen Sie sie an einem fir kleine
Kinder unzugénglichen Ort an der Luft trocknen.

Hinweis: Der Mixbehdlter, Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und Silikondichtungsring
sind Spilmaschinen geeignet. Den Deckel, Nachfilldeckel, Messereinsatz und Silikon-
dichtungsring legen Sie zum Reinigen in das obere Spilmaschinenfach, den Mixbehalter
kénnen Sie im unteren Fach der Spilmaschine reinigen. Wahlen Sie zur Reinigung kein zu
heifles Spilprogramm.

Den Mixbehdilter zerlegen und harinéckige Rickstédnde entfernen

WARNUNG: Die Klingen des Messereinsatzes sind scharf. Behandeln Sie den Messereinsatz
vorsichtig und ohne Gewaltanwendung, um sich nicht zu schneiden und den Messereinsatz
nicht zu beschadigen.

1.Nehmen Sie den Mixbehélter vom Motorsockel und halten Sie den Mixbehélter iber eine
ausreichend grofle Schale. Lésen Sie die Fassung des Messereinsatzes vom Behdlterboden.
Drehen Sie die Fassung dazu im Uhrzeigersinn und nehmen Sie den Messereinsatz vom
Behdalterboden.

ACHTUNG: Der Messereinsatz sitzt eventuell sehr fest. Wenden Sie keine Gewalt an um das
Gerdt auseinander zu nehmen.

2.Spilen Sie alle Einzelteile (Messereinsatz, Dichtungsring, Mixbehdalter) in warmer
Spilmittelldsung. Festsitzende Nahrungsmittelreste auf den Einzelteilen weichen Sie am besten
einige Minuten ein und beseitigen sie dann mit einer kleinen Kunststoffbirste oder einem
Spilschwamm. Achten Sie dabei unbedingt darauf, sich an den Klingen nicht zu schneiden
und den Dichtungsring und Messereinsatz nicht zu zerkratzen. Wenn sich der Dichtungsring
nicht reinigen lasst oder dieser pords ist, dann muss der Dichtungsring ersetzt werden.

3.Spiilen Sie den Messereinsatz, Dichtungsring und den Mixbehdlter mit klarem Wasser
nach und trocknen Sie die Teile danach mit einem sauberen Tuch vorsichtig ab. Lassen Sie
die Bauteile (besonders Messereinsatz und Mixbehdlter) an einer geschitzten und fir kleine
Kinder unzugdnglichen Stelle an der Luft trocknen. Setzen Sie die Teile nach dem Trocknen
wieder zusammen (siehe sDen Mixbehdlter zusammensetzend).
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Den Motorsockel reinigen
WARNUNG: Niemals den Motorsockel in der Spiilmaschine reinigen.

WARNUNG: Der Motorsockel darf niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht
werden! Niemals Wasser oder andere Flissigkeiten Gber den Motorsockel gieflen oder in
den Motorsockel oder unter den Motorsockel laufen lassen. Niemals den Motorsockel in
Flissigkeiten eintauchen oder auf nasse oder feuchte Oberflachen stellen. Wischen Sie Gber-
gelaufene Flissigkeiten sofort ab. An der Unterseite des Motorsockels sind Luftschlitze. Achten
Sie unbedingt darauf, dass kein Wasser in diese Offnungen laufen oder tropfen kann.

1.Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker, bevor Sie den Motorsockel reinigen.

2.Wischen Sie den Motorsockel danach mit einem feuchten, nicht tropfenden Tuch ab.
ACHTUNG: Achten Sie darauf, das Antriebsrad und das Lager des Antriebsrads in der Mitte

der Fassung nicht zu beschadigen. Niemals mit festen, harten Gegenstdnden in der Fassung
des Motorsockels stochern. Verwenden Sie notfalls eine weiche Birste, um die Fassung zu
reinigen. Wenn Feuchtigkeit in die Fassung des Motorsockels gelangt ist, dann reinigen und
trocknen Sie die Fassung besonders vorsichtig und sorgfdltig.

3.Trocknen Sie das Gerdt sorgfdltig ab. Der gesamte Motorsockel muss ganz trocken sein,
bevor Sie das Gerdt wieder zusammensetzen und verwenden.

WARTUNG: Der Motor lhres Mixers muss nicht gedlt werden. Sie sollten die abnehmba-
ren Gerdteteile und das Gehduse des Motorsockels lediglich nach den Angaben in dieser
Gebrauchsanleitung reinigen.

WARNUNG: Das Gerdt darf nur in autorisierten Fachwerkstdtten gewartet werden.

AUFBEWAHRUNG

Bauen Sie den Mixbehdlter zur Aufbewahrung vollstandig und richtig zusammen, um
Verletzungen durch das Messer und Verlust einzelner Bauteile zu vermeiden. Setzen Sie
den Mixbehdlter in die Fassung des Motorsockels. Auf diese Weise sind Dichtungsring,
Messereinsatz und Antriebsrad am besten vor Schmutz und Beschadigungen geschitzt.

Bewahren Sie das Gerdt an einem sauberen trockenen Ort auf, an dem es vor GbermaBigen
Belastungen (Stof3, Schlag, Schmutz, Feuchtigkeit) geschitzt und fir kleine Kinder unzugéng-
lich ist. Legen Sie keine schweren, harten Gegenstdnde auf das Gerdt. Der Aufbewahrungsort
sollte frostfrei sein und nicht wérmer als 40 °C werden.

STORUNGEN BESEITIGEN

Der Design Mixer Advanced Pro ist zuverldssig und robust und wird bei richtiger Bedienung
for gewshnlich stérungsfrei arbeiten. Sollte dennoch ein Problem auftreten, dann werden Sie
dies in den meisten Fallen ganz leicht selbst beseitigen kénnen. Die folgende Stérungstabelle
soll Sie dabei unterstitzen.

WARNUNG: Fishren Sie nur Arbeiten am Gerét durch, die in dieser Bedienungsanleitung
beschrieben sind. Wartung und Reparatur des Gerdts dirfen nur von einer autorisierten
Fachwerkstatt durchgefihrt werden. Verwenden Sie das Gerdat nicht mehr, wenn es vermutlich
beschddigt ist oder nicht mehr erwartungsgemaf arbeitet.
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Storung

Der Motor lsst sich nicht star-
ten oder die Messer rofieren
nicht.

Der Motor lduft sfockend oder
2u langsom.

Der Motor bleibt wihrend der
Arbeit stehen oder ldsst sich
nicht mehr einschalten.

Der Boden des Mixbehilters
lockert sich wihrend der Arbeit;
Fliissigkeit fritt aus.

Es gelingt Thnen nicht, den
Mixbehdlter  abzudichten;
Flisssigkeit fritt am Boden des
Mixbehdlters aus.

Die Fassung des Messer
einsatzes ldsst sich nicht
abschrauben.

Beseitigung

Priifen Sie ob dos Netzkabel angeschlossen ist und das Gerdit eingeschaltet ist. Prifen Sie ob der
Messereinsatz richtig montiert und eingesetzt ist im Mixbehilterboden. Priifen Sie ob die Power-Taste
blinkt und die gewhlte Funktionstaste leuchtet. Driicken Sie immer nur eine Funkfionstaste zur Zeit.

Schalten Sie in die Ice Auto Pulse Funktion um die Nahrungsmittel mit kurzen heffigen Infervallen vorab
grob zu zerkleinem. Gieflen Sie eventuell einen Teil der Zutaten aus dem Mixbehdlter aus. Zerstofien
Sie feste Zutaten (Beispiel: Nisse, harte Schokolade) auBerhalb des Mixers.

Schalten Sie sofort aus (Power-Taste driicken - das Gert ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen
sind), wenn der Motor unerwartet anhilt oder stecken bleibt, um eine Uberhitzung zu vermeiden.
Uberpriifen Sie dann folgende Punkte:

— Der Motor schaltet sich automatisch nach 2 Minuten (Blend-Funkfion) oder 1 Minute (bei der
Smoothie und lce Auto Pulse Funktion) aus um eine Uberhitzung zu vermeiden. Warten Sie eine
kurze Zeit bis Sie wie gewohnt weiterarbeiten.

— Der Motor schaltet sich aus Sicherheitsgriinden automatisch ab wenn die Messer verkeilt sind um
eine Uberhitzung zu vermeiden. Ziehen Sie in diesem Fall den Netzstecker und ldsen Sie vorsichtig
die Blockade im Mixbehilter bevor Sie das Gerdit wieder einschalten.

— Nehmen Sie den Mixbehdlter vom Motorsockel und beseitigen Sie vorsichtig, mit einem Kochloffel
aus Holz oder Kunststoff, festsitzende Nahrungsmittelstiicke im Bereich des Messers. Wenden Sie
dabei keine Gewalt an, um das Messer nicht zu beschiidigen.

—Terkleinem Sie harte Zutaten (Beispiel: Nisse, harte Schokolade) auBerhalb des Mixers. Nehmen Sie
eventuell einen Teil der Zutaten aus dem Mixbehilter und versuchen Sie es danach zundchst mit der
lce Auto Pulse Funktion. .

ACHTUNG: Uberlasten Sie nicht den Motor mit zu harfen oder zu groBen Zutaten. Uberfiillen Sie
nicht den Mixbehdlter. Verarbeiten Sie feste Zutaten eventuell in mehreren Arbeitsgiingen. Der Mixer
ist nicht zum Verarbeiten von Knochen oder Niissen mit Schale oder fir zu harte Zutaten gesignet.

Schalten Sie sofort aus (Power-Taste driicken - das Gerdt ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen
sind) und zighen Sie den Netzsfecker. Leeren Sie den Mixbehilter sofort aus. Reinigen und trocknen
Sie den Motorsockel. Wenn Flisssigkeit in den Motorsockel oder in die Luftschlitze am Boden des
Motorsockels eingedrungen ist, lassen Sie das Gerdt in einer Fachwerkstatt dberpriifen.

Vergewissern Sie sich, dass der Mixbehdlter nach der Anleitung ("Mixbehdlter zusammensetzen')
richtig und vollstindig zusammengesetzt ist.

TIPP: Priifen Sie vor dem Einfilllen der Zutaten die Dichtigkeit des Mixbehdlter mit etwas Wasser. Prifen
Sie den Dichtungsring und ersetzen Sie ggf. durch ein Originalersatzteil vom Hersteller.

Leeren Sie den Mixbehlter sofort aus. Zerlegen Sie den Mixbehdlter und priifen Sie die Einzelfeile
auf Verkrustungen oder Beschddigungen (Kratzer, Risse, Springe, Verformungen). Reinigen Sie
gegebenenfalls die Bauteile.

Ersetzen Sie beschddigte Bauteile durch Originalersatzteile des Herstellers (z.B. Dichtungsting). Setzen
Sie den Mixbehdlter nach der Anleitung wieder zusammen.

ACHTUNG: Niemals das Gerdt mit ungesigneten oder beschadigten Bauteilen betreiben. Verwenden Sie
ausschlieBlich Bauteile, die vom Hersteller fiir diesen Zweck vorgesehen und zugelassen sind. Wenden
Sie sich dazu an Ihren Handler.

Achten Sie unbedingt darauf, die Fassung zum Abschrauben vom Mixbehdlter im Uhrzeigersinn zu
drehen.

Schieben Sie die Hand durch den Griff des Mixbehdlters, so dass der Griff hinter dem Handriicken
liegt. Fassen Sie mit der anderen Hand an die Fassung des Messereinsatzes und drehen Sie dann die
Fassung im Uhrzeigersinn.

Tipp: Der Mixbehdlter ldsst sich eventuell etwas leichter abdichten und wieder zerlegen, wenn Sie den
Dichtungsring vor dem Zusammenbau mit einem Tropfen Speisedl einreiben.
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Storung Beseitigung

Die Nahrung ist ungleichmifig | Entweder es wurde zu viel Nahrung auf einmal verarbeitet oder die Nahrungsmittelstiicke waren zu
zerhackt. grof. Schneiden Sie die Nahrungsmittel in Kleinere Stiicke gleicher Grafie (nicht grfer als 2 cm) und
verarbeiten Sie kleinere Porfionen zur Zeit.

Die Nahrung wird zu fein oder | Die Nahrungsmittel wurden zu lange verarbeitet. Verarbeiten Sie die Nahrungsmittel kiirzer oder in

wiissrig. Impulsen mit der Ice-Auto-Pulse-Taste.
Die Nahrung bleibt am Messer | Verarbeiten Sie nicht zu viel Nohrung auf einmal. Schalten Sie sofort aus (Power-Taste driicken - das
haften. Gerit ist ausgeschaltet sobald alle Tasten erloschen sind) und ziehen Sie den Netzstecker. Sobald die
Messer sfill stehen, nehmen Sie den Deckel ab und leeren den Mixbehdlter mit Hilfe eines Kleinen
Gummischabers aus.
ENTSORGUNGSHINWEISE

gung von Elektroschrott und Verpackungsmaterial entsorgt werden. Informieren Sie

sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Entsorgungsunternehmen.
B Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Hausmill, nutzen Sie die Sammelstellen der
Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sammelstellen.
Wenn elektrische Gerdte unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wahrend der Verwitterung ge-
fahrliche Stoffe ins Grundwasser und damit in die Nahrungskette gelangen, oder die Flora und
Fauna auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerat durch ein neues ersetzen, ist der Verkdu-
fer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung entgegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de. Wenden Sie sich
mit Problemen, Fragen und Woinschen gegebenenfalls an: Gastroback Kundenservice,
Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elekirogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes man-
gelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss weit-
gehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist kostenlos ersetzt oder behoben. Ein
Gewahrleistungsanspruch des Kaufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem Gerdt auf
unsachgemdfe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefihrt werden kann.
Ohne unsere schrifliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten fihren zum
sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Kéaufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und
tragt im Gewdbhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.

Hinweis: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung mdchten wir Sie bitten, Gastroback Produkte
an folgende Anschrift zu senden: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.
Bitte haben Sie dafir Verstéindnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen werden
kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsicher und legen
Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschreibung bei. Bearbeitungszeit nach
Wareneingang des defekten Gerétes betrégt ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch.
Bei defekten Geraten auBerhalb der Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die ange-
gebene Adresse. Sie erhalten dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann
entscheiden, ob das Gerdt zu ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an
Sie zuriick gesendet werden oder vor Ort kostenlos verschrottet werden soll.

23

ﬁ Gerdt und Verpackung miissen entsprechend den 6rtlichen Bestimmungen zur Entsor-



DIPS, SAUCEN, DRESSING,
CURRY-PASTEN

Guacamole

Fur 4 Personen

1 grofie Avocado, geschalt, ohne Stein
und klein geschnitten

40 ml Zitronensaft

V2 Tasse Schmand

1Tl fein geschnittener Knoblauch
1Tl Chili

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie cremig sind. Servieren Sie
den Dip mit Nachos, Brotsticks oder rohen
Gemiisesticks.
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Pesto Dip

1 Tasse frische Basilikumbldtter

1 Zehe Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten

40 ml Zitronensaft

60 g Pinienkerne

V2 Tasse Oliven Ol

V2 Tasse  Cofttage Cheese (kérniger
Frischkase)

60 g frischer Parmesankése, gerie-

ben

Geben Sie alle Zutaten in den Mixerbehdilter
und wdbhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten
Sie die Zutaten bis sie cremig sind. Servieren
Sie den Dip mit gerdstetem Fladenbrot.



Ricotta und Oliven Dip

1 Bund frischer Koriander, ohne Sténgel

200 g Ricotta Kase

200 g Cottage Cheese  (kérniger
Frischkdse)

125 ml Sahne

2 Teelsffel ~ Zitronensaft

V2 Tasse  frischen Parmesankdse, gerie-

ben

1 Essloffel  Kapern, abgetropft

V4 Tasse schwarze Oliven, ohne Stein
und klein geschnitten

V2 Tasse gerdstete Pinienkerne

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie cremig sind. Servieren
Sie den Dip gekihlt mit rohen Gemisesticks.

Gerducherte Lachs Pastete

1Tl geriebene Zitronenschale

1El Zitronensaft

125 ¢g Frischkdse

100 g gerducherter Fisch ohne Haut
und Gréten (Lachs, Forelle oder
Makrele)

2Tl Sahnemeerrettich

1Tl frische Petersilie weifler Pfeffer

zum Abschmecken

Geben Sie die Zitronenschale, Zitronensaft
und den Frischkdse in den Mixbehdlter. Mit
der Ice-Auto-Pulse-Taste bearbeiten Sie die
Zutaten bis diese cremig sind. Schieben
Sie im Anschluss die Zutaten mit Hilfe eines
kleinen Gummischabers von den Seiten des
Mixbehdlters nach unten. Geben Sie den
Fisch, Sahnemeerrettich, Petersilie und Pfeffer
dazu und verarbeiten Sie die Zutaten mit der
Ice-Auto-Pulse-Taste. Schieben Sie die Zutaten
im Anschluss wieder mit dem Gummischaber
von den Seiten des Mixbehalters nach unten.
Mit der Blend-Taste verarbeiten Sie die
Zutaten bis diese cremig sind. Richten Sie
die fertige Pastete mit einem Loffel auf einem
Servierteller an, glétten Sie die Oberflache
und decken die Pastete mit Frischhaltefolie
ab. Stellen Sie die Pastete kihl. Servieren
Sie die Pastete zu Kréickern oder Toastbrot.
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Mayonnaise

2 Eigelb
17l Senfkorner
1El Essig

125 ml Pflanzendl

Salz und weiflen Pfeffer zum Abschmecken

Geben Sie die Eigelbe, Senf, Essig, Salz und
Pfeffer in den Mixbehdlter und verarbeiten
Sie die Zutaten mit der Blend-Taste bis die
Zutaten cremig und luftig aufgeschlagen
sind. Wahrend der Mixer weiter arbeitet
geben Sie langsam das Pflanzendl durch die
Nachfilléffnung des Deckels. Verarbeiten
Sie die Zutaten mit der Blend-Taste bis das
Gemisch fester wird. Dies davert ca. 1
Minute.

Mayonnaise Variantionen:

Himbeere: ersetzen Sie 1 Essloffel Essig mit
1 Essldffel Himbeer-Essig

Knoblauch: Geben Sie 2 Knoblauchzehen,
geschélt  und fein  geschnitten  zur
Eigelbmischung

Krduter: Geben Sie 2 Tasse frische gehack-
te Kréuter (wie z.B. Basilikum, Petersilie,
Thymian oder Schnittlauch) zur fertigen
Mayonnaise.

Avocado Dressing

1 El Zitronensaft

V2 Tasse Schmand

3 El Sahne

2 Tropfen  Tabascosauce

1Tl Honig

1 Avocado, geschalt, ohne Stein
und klein geschnitten

1 Zehe Knoblauch, geschalt und fein

geschnitten

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie cremig sind. Servieren Sie
das Dressing zu Kartoffelsalat.



Krauter Dressing

% Tasse gemischte  frische  Kr&uter
(Petersilie, Koriander, Minze,
Schnittlauch, Rosmarin  und
Basilikum)

1 Zehe Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten (bei Bedarf)

2 El Oliven Ol

3 El Balsamico Essig

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie sich vermengt haben.
Servieren Sie das Dressing zu Lamm,
Hihnerfleisch oder Fisch.

Cremige Zucchini-Sauce

27l Ol

3 Zucchini, in Scheiben geschnit-
ten

2 Zwiebeln, klein geschnitten
165 ml Sahne

60 g Butter, geschmolzen

V2 Tasse frischer Parmesankdse, gerie-
ben
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Erwdrmen Sie das Ol in einer mittelgroBen
Pfanne und braten Sie die Zucchinischeiben
und die Zwiebeln fir ca. 4-5 Minuten oder
bis sie gar sind. Stellen Sie die Pfanne
zur Seite bis die Zutaten abgekihlt sind.
Geben Sie die abgekihlten Zutaten in den
Mixbehdlter. Wahlen Sie die Blend-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis sie sich
vermengt haben und cremig sind. Geben
Sie dieses Gemisch aus dem Mixbehdlter
zusammen mit den restlichen Zutaten zuriick
in die Pfanne. Erwdrmen Sie die Zutaten
bei leichter Hitze solange bis sie anfangen
zu kocheln. Servieren Sie die Sauce sofort
warm zu gekochten Nudeln.

Tipp: Ersetzen Sie die Zucchini durch 250 g

Pilze um eine Pilz-Sauce herzustellen.

Wiirzige Pfirsich Sauce

410¢g Pfirsiche aus der Dose

125 ml WeiBwein

2 Zehen Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten

2Tl frischer, geriebener Ingwer

1 kleine rote Chili, fein geschnitten

1 El Zitronensaft

2 El sifer Sherry

2 El Honig

2Tl helle Soja Sauce

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie cremig sind. Servieren Sie
die Sauce zu Hahnchenfleisch oder Schwein.

Satay Sauce

2 Zehen  Knoblauch, geschalt
1 kleine Zwiebel, geschalt und geviertelt
2Tl Erdnussdl

V2 Tasse gerdstete Erdnisse

1 kleine Chili, halbiert und ohne Kerne
165 ml Wasser

2 El Zitronensaft

1El dunkle Soja Sauce

2 El Kokosnussmilch

1Tl brauner Zucker

Geben Sie den Knoblauch und die Zwiebel
in den Mixbehdlter und betdtigen Sie die
Ice-Auto-Pulse-Taste so oft, bis die Zutaten
fein geschnitten sind. Erwdrmen Sie das
Erdnussdl in einem Topf und braten Sie den
Knoblauch und die Zwiebeln darin solange,
bis diese leicht gebrdunt sind. Die Gbrigen
Zutaten fillen Sie jetzt in den Mixbehdalter
und wdbhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten
Sie die Zutaten bis sie cremig sind. Geben
Sie diese Mischung im Anschluss zum
Knoblauch-Zwiebelgemisch in den Topf und
erwdrmen Sie alle Zutaten. Servieren Sie die
Sauce sofort warm oder bewahren Sie die
Sauce abgedeckt im Kihlschrank auf.

Tipp: Satay Sauce dickt bei Lagerung nach.
In diesem Fall vermengen Sie die Sauce mit
ein bisschen warmen Wasser.



Grine Thai Curry-Paste

4 grofle grine Chilis, grob geschnitten
und ohne Stiel

1Tl schwarze Pfefferkérner

1 Zwiebel, grob geschnitten

2 Zehen Knoblauch, geschalt

1 Bund Koriander, mit Wurzel, gewa-
schen und geschnitten

1 Stange  Zitronengras, in feine Scheiben
geschnitten

1Tl Salz

2Tl gemahlener Koriander

1Tl gemahlener Cumin

(Kreuzkimmel)

2Tl getrocknete Garnelen Paste

1Tl gemahlenes Kurkuma

250 ml ol

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie eine cremige Paste erhal-
ten haben.

Tipp: Schieben Sie im Anschluss die Zutaten
mit Hilfe eines kleinen Gummischabers von
den Seiten des Mixbehdalters nach unten und
geben Sie bei Bedarf ein bisschen mehr Ol

oder Wasser hinzu.

Tipp: Lagern Sie die Curry-Paste in einem
luftdichten Behélter im Kihlschrank.

Tipp: Ersetzen Sie das Zitronengras mit 2
Teeldffeln fein geriebener Zitronenschale.

Tipp: Diese Curry-Paste schmeckt am besten
zu Schweinefleisch. Nehmen Sie 2 Essloffel
Paste pro 500 g Schweinefleisch.

Malaysische Curry-Paste

V2 Tasse Koriander Samen

1El Cumin (Kreuzkimmel) Samen
2Tl Fenchel Samen

Vs Tasse getrocknete Chilis, in Stickchen
6 Zehen  Knoblauch, geschalt

4Tl frischer geriebener Ingwer

5 Kemirinisse, gehackt

2 El getrocknete Kokusnuss

3Tl Blachan (Garnelen Paste)

2Tl Tamarinde Paste

2Tl gemahlenes Kurkuma

Zitronengras, in feine Scheiben
geschnitten
400 ml Ol

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer und
wdhlen Sie die Blend-Taste. Verarbeiten Sie
die Zutaten bis sie eine cremige Paste erhal-
ten haben.

4 Stangen

Tipp: Lagern Sie die Curry-Paste in einem
luftdichten Behdlter im Kihlschrank.

Tipp: KemirinUsse, Blachan und Tamarinde
Paste gibt es in Asialaden.

Tipp: Statt Kemirinisse kdnnen Sie auch
Erdnisse oder Macadamianiisse nehmen.

Tipp: Diese Curry-Paste schmeckt am besten
zu Fisch und Schalentieren. Nehmen Sie
2 Essloffel Paste pro 500 g Fisch oder
Meeresfrichten.

155 g Nachos

2 Tomaten, geschdlt und fein
geschnitten

Y2 Tasse aromatischer Kase, gerieben

V2 Tasse Romano Kase, gerieben

Avocado Garnierung

1 groBe  Avocado, geschdlt, ohne Stein
und klein geschnitten

2Tl Zitronensaft

Y2 Tasse ~ Schmand

2 Frihlingszwiebeln, fein geschnit-
ten

2 Zehen  Knoblauch, geschélt und fein

geschnitten
1Tl Chili

Schichten Sie Nachos und die Tomaten in
einer feuerfesten Auflaufform und bedecken
Sie die Schichten mit Kdse. Schieben Sie die
Auflaufform bei 200°C fir 10-15 Minuten
oder bis der Kase geschmolzen und goldgelb
ist in den Ofen. Fir die Garnierung geben
Sie die Avocado, Zitronensaft, Schmand,
Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Chili in
den Mixbehdlter. Wdhlen Sie die Blend-



Taste. Verarbeiten Sie die Zutaten bis sie
cremig sind. Loffeln Sie die Mischung auf
die iberbackenen Nachos und servieren Sie
diese sofort.

12 Scheiben weifes Toast, ohne Rinde

2Tl Senfkérner

4 El frischer Parmesankése, gerie-
ben

V2 Tasse aromatischer Kase, gerieben

1 El frischer Koriander, fein geschnit-

ten
1 Ei, leicht geschlagen
Cayenne Pfeffer
Pflanzendl zum Frittieren

Pesto

1 Tasse frische Basilikumblatter

2 Zehen Knoblauch

2 El Zitronensaft

60 g Pinienkerne

V2 Tasse Oliven Ol

60 g frischer Parmesankése, gerie-
ben

Nehmen Sie ein Nudelholz und rollen
Sie die Brotscheiben so flach wie még-
lich aus. Vermengen Sie die Senfkorner,
Parmesankdse,  aromatischen  Kase,
Koriander und Cayenne Pfeffer in einer
Schissel und schmecken Sie das Gemisch
ab. Teilen Sie die Mischung so ein, dass Sie
jede Toastscheibe einseitig zur Halfte mit die-
ser Mischung bedecken kénnen. Streichen
Sie mit einem Pinsel die geschlagenen Eier
auf die andere Halfte der Toastscheibe.
Rollen Sie die Toastscheibe straff auf. Die
Fillung (2 Kase-Mischung und %2 Ei) wird
dabei nach Innen eingerollt. Rollen Sie die
Scheibe von der Seite mit der Kase-Mischung
zur Seite mit dem Ei hin auf, dass das Ei die
Toastenden verklebt. Legen Sie die fertigen
Rollen nebeneinander auf ein Backblech und
stellen Sie die Rollen abgedeckt kalt bis Sie
sie fertig verarbeiten wollen.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und frit-
tieren Sie die Kaserollen bis diese gleichmé-
Big gebrdunt sind. Tropfen Sie die fertigen
Kasesticks auf einem Stiick Kichenpapier ab.
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Fir das Pesto geben Sie alle Pesto-Zutaten
in den Mixbehdlter und wadhlen Sie die
Blend-Taste bis alle Zutaten vermengt sind.
Servieren Sie das Pesto zu den Kdsesticks.

Tipp: Benutzen Sie Vollkornmehl oder
Kornerbrot statt hellem Toastbrot.

6 Scheiben weifBes Toast, ohne Rinde

250¢g grine Garnelen, ohne Schale
und Darm

1El Soja Sauce

2Tl Maismehl

2Tl Schnittlauch, fein geschnitten

1Tl frischer Ingwer, fein gerieben

1 Ei, leicht geschlagen

1 Tasse Sesamkérner

Ol zum Frittieren

Schneiden Sie jede Scheibe Toast in 4
gleiche Streifen und legen Sie diese beisei-
te. Geben Sie die Garnelen, Soja Sauce,
Maismehl, Schnittlauch und Ingwer in den
Mixbehalter. Wahlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie alle Zutaten bis diese cre-
mig sind. Streichen Sie diese Mischung auf
jeweils eine Seite der Toaststreifen. Dariiber
streichen Sie das Ei und im Anschluss
besprenkeln Sie die Toaststreifen mit den
Sesamkdrnern.

Erwarmen das Ol in einer Pfanne und frittie-
ren Sie jeweils 4 Toaststreifen auf einmal bis
diese goldbraun sind. Mit einer Schépfkeller
nehmen Sie die Toaststreifen aus der Pfanne
und lassen Sie die Toaststreifen auf einem
Stiick Kiichenpapier abtropfen. Servieren Sie
die Toaststreifen sofort warm mit Soja Sauce.



SUPPEN
Wonton Suppe

125 ¢g mageres Schweinefleich, grob
geschnitten

125¢g grine Garnelen, ohne Schale
und Darm

2 cm Stiick frischer Ingwer, fein gerieben

1 El Soja Sauce

Z3 Salz

1 Zehe Knoblauch

Va Tl Sesam Ol

16 Wontonblatter

1x60g Ei leicht geschlagen

1 Liter Hihnerbrihe

2 Charlotten, fein geschnitten

Geben Sie das Schweinefleisch, Garnelen,
Ingwer, Soja Sauce, Salz, Knoblauch und
Sesam Ol in den Mixbehélter. Mit der Ice-
Auto-Pulse-Taste bearbeiten Sie die Zutaten
bis diese zu einer Paste verarbeitet sind.

Geben Sie einen Teeldffel der Paste auf
die Mitte eines Wontonblattes und bestrei-
chen Sie die Enden des Wontonblattes mit
dem Ei. Falten Sie die Bldatter zu einem
Dreieck und driicken Sie die Enden fest
zusammen. Achten Sie darauf, dass hierbei
moglichst keine Luft mit eingeschlossen wird.
Bestreichen Sie zwei Ecken des Dreiecks
mit dem Ei und driicken Sie die Enden fest
aneinander. Geben Sie die Wontonsédckchen
in kochendes Salzwasser und kochen Sie die
Sackchen fiir ca. 10 Minuten.

In der Zwischenzeit kochen Sie in einem
anderen Topf die Hihnerbrihe auf und
kécheln diese dann auf niedrige-
rer Flamme fir 2-3 Minuten. Mit einer
Schipfkelle holen Sie die Wontonsdckchen
aus dem kochendem Wasser. Geben Sie
jeweils 4 Wontonsdckchen in einen von 4
Suppentellern und fiillen Sie die Suppenteller
mit der Hihnerbrihe auf. Garnieren Sie die
fertigen Portionen mit den fein geschnittenen
Charlotten.

Mais und Speck Suppe

1 El Ol

1 Zwiebel, fein geschnitten

4 Zehen Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten

2Tl gemahlener Koriander

17l Cajun Gewirz

3 Tassen  frische Maiskérner

3 Tassen  Hihnerbrihe

125 ml Milch

125 ml Sahne

3 Speckscheiben, ohne Schwarte

fein geschnitten

2 El Schnittlauch, fein geschnitten

Erwdrmen Sie das Ol in einem groBem
Topf und geben Sie Zwiebeln, Knoblauch,
Koriander und Cajun Gewiirz hinein.
Kochen Sie die Zutaten bei mittlerer Hitze
und permanentem Rihren solange, bis die
Zwiebeln gar sind. Geben Sie dann den
Mais, Hishnerbrithe und Milch dazu. Kochen
Sie die Zutaten auf und kécheln Sie die
Suppe im Anschluss fir ca. 30 Minuten auf
kleiner Flamme. Nach den 30 Minuten las-
sen Sie die Suppe abkihlen. In einer kleinen
Pfanne braten Sie die Speckstreifen bis diese
knusprig sind. Lassen Sie die Speckstreifen
auf einem Kichentuch abtropfen. Geben
Sie die Suppe (eingeteilt in 2 Portionen und
NICHT alles auf einmall) in den Mixbehdlter.
Woabhlen Sie die Blend-Taste und verarbeiten
Sie alle Zutaten bis diese cremig sind. Im
Anschluss geben Sie die fertige Suppe zum
Aufwérmen zuriick in den Topf. Geben Sie
die Sahne, Speckstreifen und Schnittlauch
dazu. Servieren Sie die Suppe sofort warm.

Kirbis Suppe

2 El Pflanzendl

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 Zehen  Knoblauch, geschdlt und fein
geschnitten

400 g Butternut-Kirbis, geschalt und
geschnitten in ca 2 cm grofle
Stiicke

1L Hihnerbrihe

Erwdrmen das Ol in einem groBem Topf,
geben Sie Zwiebeln und Knoblauch hinein



und braten Sie diese fir ca. 5 Minuten
an. Geben Sie den Kirbis in den Topf und
vermengen Sie die Kirbissticke mit dem
Zwiebelmix. Im Anschluss fillen Sie den
Topf mit der Hihnerbrihe auf und bringen
alles zum Kochen. Kdcheln Sie den Mix
auf niedriger Flamme und geschlossenem
Deckel fir ca. 20 Minuten bis der Kirbis
gar ist. Nachdem die Suppe abgekihlt ist
fillen Sie sie langsam portionsweise in den
Mixbehdalter. Wahlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig
sind. Gieflen Sie die fertige Suppe jetzt
zuriick in den Topf und kochen Sie die Suppe
kurz auf. Schmecken Sie die Suppe mit Salz
und Pfeffer ab und servieren Sie die Suppe
sofort warm.

Su3-pfeffrige Tomaten-Suppe

1 El Ol

2 Zehen  Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten

2 Stangen Lauch, in Scheiben geschnitten

2x410g Dosentomaten, piriert

2Tl Huhnerbrihe-Pulver

1 El Tomatenmark

2Tl brauner Zucker

1 Lorbeerblatt

Va Tl getrockneter Thymian

1Tl frische Minze, gehackt

1Tl frischer Koriander, gehackt

Va Tl gemahlene Nelken

1 Prise Cayenne Pfeffer

2 El frische Petersilie, gehackt

Erwarmen Sie das Ol in einem groBem
Topf, geben Sie Lauch und Knoblauch hin-
ein und braten Sie beides bei mittlerer
Hitze fir ca. 2-3 Minuten an. Vermengen
Sie in einer seperaten Schissel Tomaten,
Tomatenmark, Hihnerbrishen-Pulver, brau-
nen Zucker, Lorbeerblatt, Thymian, Minze,
Koriander, Nelken und Pfeffer. Geben Sie
die Tomaten-Mischung in den Topf zum
Lauch und Knoblauch und kochen Sie alle
Zutaten auf. Kécheln Sie die Suppe bei mitt-
lerer Hitze fir ca. 20 Minuten oder bis sich
die Flissigkeit um /3 reduziert hat. Geben
Sie die Suppe nachdem sie abgekihlt ist
(eingeteilt in 2 Portionen und nicht alles auf
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einmall) in den Mixbehdlter. Wahlen Sie die
Blend-Taste und verarbeiten Sie alle Zutaten
bis diese cremig sind. Im Anschluss geben
Sie die fertige Suppe zum Aufwérmen zuriick
in den Topf. Servieren Sie die Suppe sofort
warm garniert mit Petersilie.

SALATE

Garnelen Salat mit
Himbeer-Dressing

500 g gekochte  Garnelen, ohne
Schale und Darm

100 g Salatmix

100 g Zuckerschoten

1 Orange, geschélt und filetiert

2 Kiwis, geschdlt und in Scheiben

geschnitten

Himbeer-Dressing

125¢ frische oder aufgetaute Tiefkihl-
Himbeeren

2 El Balsamico Essig

2 El Pflanzendl

1Tl frische Minze, gehackt

1El Zucker

Richten Sie den Salatmix, Garnelen,

Zuckerschoten, Orangen und Kiwi deko-
rativ auf Serviertellern an und stellen Sie
die Teller bis zum Servieren kihl. Fir das
Dressing geben Sie die Himbeeren in den
Mixbehdalter. Wahlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie die Himbeeren bis diese cre-
mig sind. Geben Sie die Himbeersauce durch
ein Sieb, um sie von den Kernen zu befreien,
und vermengen Sie die Himbeersauce im
Anschluss mit Essig, Ol, Minze und Zucker.
Servieren Sie das Dressing Uber den ange-
richteten Salat.

Tipp: Sie kdnnen die Garnelen gegen
2 Hummerschwénze  (gekocht  und
geschalt) austauschen. Schneiden Sie das
Hummerfleisch in ca. 1 cm dicke Medaillons.



Frischer Gemuse Salat mit Pepita-
Dressing

2 Karotten, in feine Streifen
geschnitten

1 Pastinake, in dinne Scheiben
geschnitten

125 g Zuckerschoten, in  Streifen
geschnitten

1 Rote Beete, gekocht und in
Streifen geschnitten

1 roter Apfel, klein geschnitten
und ohne Kerngehduse

2Tl Zitronensaft

1 El frischer Koriander, gehackt

Pepita-Dressing

100 g Pepita-Kerne  (mexikanischer
Kirbis), gerdstet

1 El Zitronensaft

2 El Balsamico Essig

1 Zehe Knoblauch, geschélt und fein
geschnitten

1El Dijon Senf

Vermengen Sie Karotten, Pastinake,

Zuckerschoten, Rote  Beete, Apfel,

Zitronensaft und Koriander miteinander

und geben Sie den Gemisemix in eine
Servierschissel. Stellen Sie die Schissel bis
zum Servieren kihl. Fir das Dressing geben
Sie alle Dressing-Zutaten in den Mixbehdlter.
Waéhlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie das Dressing zum Salat.
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Eier Salat mit frischem
Krduter-Dressing

1 Bund Rucola Salat, gewaschen und
geschnitten

6 hart gekochte Eier, geschalt
und geviertelt

2 Tomaten, geviertelt

1 Avocado, geschdlt, ohne Stein
und in Streifen geschnitten

12 schwarze Oliven ohne Stein
Frische Krduter-Dressing

1 Tasse Sahne

2 El frische Petersilie, gehackt

1El frische Basilikumblatter, gehackt
1 El frischer Koriander, gehackt

2 El Apfelsaft

Va Tl gemahlene Muskatnuss

Richten Sie den Rucola Salat, Eier, Tomaten,
Avocadostreifen und Oliven dekorativ auf
Serviertellern an und stellen Sie die Teller
bis zum Servieren kihl. Fir das Dressing
geben Sie die Sahne, Petersilie, Basilikum,
Koriander, Apfelsaft, Muskatnuss und Pfeffer
(zum Abschmecken) in den Mixbehdlter.
Waéhlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie das Dressing Uber den ange-
richteten Salat.



HAUPTGERICHTE

Thai Fisch Kuchen

1 kleine Zwiebel, geschdlt und geviertelt

2 Zehen  Knoblauch, geschalt

2 Sticke  Ingwer, geschalt

2 rote Chilis

2 cm Stisck frisches Zitronengras

6 frische Kafir Zitronenblatter

V4 Bund frischer Koriander, gehackt

350¢g weifles gratenfreies Fischfilet, in
Wirfel geschnitten

1x60g Ei

2 El Wasser

1El Fisch Sauce

8 grine Bohnen, gekocht und in

) Streifen geschnitten
Ol zum Anbraten

Geben Sie Zwiebel, Knoblauch, Ingwer,
Chilis, Zitronengras, Zitronenblatter und
Koriander in den Mixbehélter und wdhlen
Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste, bis die Zutaten
fein geschnitten sind. Jetzt geben Sie den
Fisch, Ei, Wasser und Fisch Sauce hinzu und
verarbeiten Sie die Zutaten mit der Blend-
Taste bis die Zutaten cremig sind. Geben
Sie die fertige Fischmasse in eine Schissel
und rihren Sie mit einem Loffel die Bohnen
hinein. Formen Sie mit der Fischmasse 24
kleine Fisch Kuchen. Erwéarmen Sie das Ol
in einer grofen Pfanne und geben Sie nach
und nach die Fisch Kuchen in die Pfanne.
Braten Sie die Fisch Kuchen solange, bis Sie
goldbraun und gar sind (ca. 10 Minuten).
Servieren Sie die Fisch Kuchen mit einer
Gurken Sauce. Fir die Sauce vermengen
Sie /3 Tasse warmen Honig mit 1 Essloffel
Zitronensaft und 1 Essloffel fein geschnittene,
geschdlte Gurke.

32

Lamm Steaks mit Rosmarin-

Parmesan-Kruste

4 Scheiben weif3es Brot, ohne Rinde

Va Tasse frischer geriebenen Parmesan
Kase

2Tl frisches Rosmarin

4 Lammkeulen Steaks

1 Ei, leicht geschlagen

2 El Ol

60 g Butter

1El Zitronensaft

2 El Kapern, abgetropft

Mehl

Geben Sie das Brot in Stiicke gebrochen
mit dem Parmesan und Rosmarin in den
Mixbehdalter. Wéahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-
Taste, bis die Zutaten fein zerkriimelt sind.
Geben Sie die BrotMischung auf einen
groBBen Teller. Nehmen Sie das Fleisch und
wdlzen Sie es zundchst im Mehl wobei Sie
Uberschissiges Mehl abklopfen. Tauchen
Sie das Fleisch im Anschluss in das aufge-
schlagene Ei und dann wélzen Sie es in der
Brot-Mischung. Erwdrmen Sie das Ol in einer
groflen Pfanne und braten Sie das panierte
Fleisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
bis es goldbraun und gar ist. Legen Sie das
fertig gebratene Fleisch zum Abtropfen auf
ein Stick Kichenpapier, stellen Sie es bei-
seite und halten Sie es warm. Reiben Sie die
Pfanne mit einem Stick Kichenpapier aus
und erwdrmen Sie die Butter in der Pfanne.
Geben Sie die Kapern und den Zitronensaft
hinzu und kochen Sie die Mischung einmal
auf. Servieren Sie die Zitronen-Sauce zum
Fleisch.



Fischhappen mit
Ei-Zitronen Sauce

500 g weifles gratenfreies Fischfilet, in
Wirfel geschnitten

% Tasse alte Brotkrumen

2 Zehen Knoblauch, geschalt

Z3 Kurkuma

1 El Paprikapulver

1Tl gemahlener Cumin
(Kreuzkimmel)

1 El frischer Koriander, gehackt

1Tl frischer geriebener Ingwer

1 Ei, leicht geschlagen

3 Tassen  Hihnerbrihe

Ei-Zitronen Sauce

1 Ei

1 Eigelb

Va Tasse Zitronensaft

Geben Sie den Fisch, Knoblauch, Kurkuma,
Paprikapulver, Koriander und Ingwer in den
Mixbehdalter. Wéhlen Sie die Blend-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut
vermengt sind. Fillen Sie die Fisch-Masse in
eine Schissel und formen Sie aus der Masse
2-5 cm groBe Fisch-Béllchen. Geben Sie die
Brihe in einen groflen Topf und kochen Sie
die Brihe auf. Reduzieren Sie die Temperatur
und geben Sie die Fisch-Béllchen in die
Brihe. Kécheln Sie die Fisch-Ballchen fir ca.
5-6 Minuten bis diese gar sind und halten Sie
die Fisch-Ballchen bis zum Anrichten warm.
Nehmen Sie 2 Tasse der heiflen Brihe aus
dem Topf zum Herstellen der Sauce. Geben
Sie das Ei und Eigelb in eine Schissel und
rihren diese solange, bis die Eier fast steif
geschlagen sind. Heben Sie im Anschluss
vorsichtig und langsam den Zitronensaft und
die Brihe unter den Eischaum. Gieflen Sie
die Sauce zusammen mit den Fisch-Béllchen
in einen Topf und warmen Sie alles bei nied-
rigerer Temperatur auf. Servieren Sie sofort
warm.

Lamm und Tabbouleh Pita Taschen

500 g Hack vom Lamm

2 Eier, leicht geschlagen
1 Tasse alte Brotkrumen

1 Zwiebel, fein geschnitten

2 El frische Minze, gehackt

Y2 Tl gemahlener Zimt

Y2 Tl gemahlener Koriander

Y2 T gemahlener Cumin
(Kreuzkimmel)

1 kleine rote Chili, fein geschnitten

2Tl Kurkuma

Y2 Tl Garam Masala

6 Pita Taschen

Y2 Tasse Naturjoghurt

Tabbouleh

/3 Tasse  Bulgur

2 Tassen  frische Petersilie, gehackt

2 El frische Minze, gehackt

1 Tomate, klein geschnitten ohne
Kerne

1 gelbe Paprika, klein geschnitten
ohne Kerne

Vs Tasse Ol

2 El Zitronensaft

2 Zehen  Knoblauch, geschdlt und fein

geschnitten

Geben Sie das Lammhack, Eier, Brotkrumen,
Zwiebeln, Minze, Zimt, Koriander, Cumin,
Chili, Kurkuma und Garam Masala in eine
Schiissel und vermischen Sie die Zutaten.
Formen Sie kleine Woiirstchen aus der
Hackmasse und grillen Sie die Wirstchen
bis sie gar sind.

Fir das Tabbouleh geben Sie den Bulgur in
eine Schissel und bedecken Sie das Bulgur
mit heiBem Wasser. Lassen Sie den Bulgur
fir 30 Minuten quellen. Nach dem Quellen
driicken Sie den Bulgur aus und geben
es zusammen mit der Minze, Petersilie,
Tomaten, Paprika, Ol, Zitronensaft und
Knoblauch in den Mixbehalter. Wahlen Sie
die lce-Auto-Pulse-Taste, bis die Zutaten fein
gehackt sind. Geben Sie das Tabbouleh (die
Bulgurmischung) in eine Schissel und stellen
Sie es kihl bis zum Anrichten.

Offnen Sie mit der Spitze eines kleinen



Messers die Pita Taschen. Geben Sie das
Tabbouleh l6ffelweise in die Taschen und
legen Sie eines der Lammwirstchen ganz
nach oben in die Pita Tasche. Als Sauce
geben Sie einen Loffel Joghurt auf die
Fillung. Servieren Sie sofort.

Tipp: Bulgur ist geschnittener Weizen, den
Sie in Reformhdusern und Delikatessenldden
bekommen kénnen.

SUSSER NACHTISCH

Gekuihlter Kasekuchen

250¢g sifde Kekse, zerbrochen
125 g Butter, geschmolzen

250 g Frischkdse, Raumtemperatur
400 g gesiBBte Kondensmilch

Y2 Tasse  Sahne

1El geriebene Zitronenschale
/3 Tasse  Zitronensaft

1 Schale  Himbeeren, gewaschen

Geben Sie die Kekse in den Mixbehdlter.
Waébhlen Sie Ice-Auto-Pulse-Taste und verar-
beiten Sie die Kekse bis diese fein zerkrimelt
sind. Geben Sie die geschmolzene Butter
hinzu und verarbeiten Sie beide Zutaten bis
sie gut vermengt sind.

Die Keks-Buttermischung geben Sie in eine
Springform (20 cm Durchmesser) und drijk-
ken sie fest an den Boden und an die Seiten.
Stellen Sie den Keksboden kiihl bis er fest ist.

Geben Sie den Frischkdse, Kondensmilch,
Sahne, Zitronenschale und Zitronensaft in
den Mixbehdlter. Wahlen Sie die Blend-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig sind. GieBen Sie die Frischk&secreme
tber den Keksboden und stellen Sie den
Kéasekuchen abgedeckt fir 24 Stunden kihl.
Geben Sie die Himbeeren in den Mixbehdilter
und pirieren Sie diese. Bei Bedarf kénnen
Sie das Himbeermus noch mit Puderzucker
siBen. Servieren Sie den K&sekuchen mit der
Himbeer Sauce und geschlagener Sahne.
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Crépes mit gemischter Beeren Sauce

2x60g Eier

250 ml Milch

1 El Butter, geschmolzen

1 Tasse Mehl

2Tl Zucker

V4 Tasse Zucker, extra

Va Tasse Wasser

250 g gemischte Beeren (Erdbeeren,

Himbeeren, Blaubeeren), gewa-
schen und ohne Strunk

Geben Sie die Eier, Milch, Butter, Mehl und
Zucker in den Mixbehdlter. Wahlen Sie die
Blend-Taste und verarbeiten Sie die Zutaten
bis diese cremig sind.

Lassen Sie den Teig ca. 1 Std. ruhen.
Erwdrmen Sie eine antihaftbeschichtete
Pfanne und geben Sie Y Tasse Teig in die
Pfanne. Verteilen Sie den Teig gleichmafBig
durch Schwenken der Pfanne. Garen Sie
den Crépe auf mittlerer Hitze ca. 1 Minute
bis die Unterseite goldbraun ist. Geben Sie
den Crépe auf einen Teller. Wiederholen
Sie dies mit dem restlichen Teig und stapeln
Sie die Crépes auf einem Teller. Legen Sie
Butterbrotpapier zwischen die Crépes und
stellen Sie die Crépes beiseite. Fir die
Beeren Sauce erwdrmen Sie den Zucker
mit dem Wasser in einem kleinem Topf bis
der Zucker aufgeldst ist. Geben Sie jetzt die
gemischten Beeren in das Zuckerwasser und
kochen Sie die Beeren ein, bis diese weich
sind. Lassen Sie den Beerenmix abkihlen
und geben Sie ihn im Anschluss in den
Mixbehdalter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig
sind. Falten Sie die Crépes zu Vierteln und
arrangieren Sie die gefalteten Crépes in
einer feverfesten Auflaufform. Die Schichten
sollten sich dabei tUberlappen. GieBen Sie
die Beeren Sauce Uber die angerichteten
Crépes und stellen Sie die Auflaufform in den
Ofen. Backen Sie die mit Sauce bedeckten
Crépes bei 200 Grad fir 10-15 Minuten.
Servieren Sie die Crépes mit einer Kugel
Vanille Eiscreme.

Tipp: Bei Bedarf kdnnen Sie die Beeren
Sauce mit Brandy verfeinern.



COCKTAILS
Margarita

60 ml Tequila

60 ml Cointreau
80 ml Limettensaft
12 Eiswirfel

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste und ver-
arbeiten Sie die Zutaten bis diese vermengt
und das Eis gecrusht ist.

Sunset Cooler

375 ml Sauternes  oder  Eiswein
(WeiBwein)

2 Tassen  gefrorene Pfirsiche, geschdlt,
ohne Kern und klein geschnitten

1 Tasse gefrorene Aprikosen, ohne
Kern und klein geschnitten

1 Essléffel  Zitronensaft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehadlter.
Wadhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig
sind.

Tipp: Sauternes ist ein sifler Dessert Wein.

Tipp: Geben Sie die geschnittenen Frichte
in einen Gefrierbeutel und frieren Sie die
Frichte kurz an.

Frozen Sangria

250 ml fruchtiger Rotwein, gekihlt

125 ml Cranberry-  oder roter
Weintraubensaft

125 ml Zitronen Sorbet

80 ml Orangen Konzentrat

¥ Tasse frische kernlose Weintrauben,
gefroren

1 Tasse Dosen Pflaumen, abgetropft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woéhlen Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste und

verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig
sind.
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Pina Colada

2 El weifler Rum

2 El Kokusnuss Sahne

2Tl Zucker

% Tasse  ungesiBter Ananassaft
10 Eiswiirfel

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Wahlen Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis sie vermengt
sind und das Eis gecrusht ist. Servieren Sie
sofort.

NICHTALKOHOLISCHE
GETRANKE

Wild thing

1 Tasse Orangensaft, gekuhlt

1 Schale  Erdbeeren, ohne Strunk

V2 Tl geriebene  Orangenschale,
ungespritzt

1 El Haferflocken

2 grofle Loffel Wildbeeren oder anderen
gefrorenen Fruchtjoghurt

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woihlen Sie die Ice-Auto-Pulse-Taste und ver-
arbeiten Sie die Zutaten bis sie cremig und
dickflissig sind. Servieren Sie sofort.

Goldener Obstgarten

1 Tasse Apfelsaft

Y2 Tasse  dicker Naturjoghurt

310g Mandarinen (Dose), abgetropft
1% El Golden Sirup

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Wahlen Sie die Smoothie-Taste und verar-
beiten Sie die Zutaten bis diese cremig und
dickflissig sind. Servieren Sie sofort.

Tipp: Sie koénnen auch Naturjoghurt mit
Laktosebakterien oder probiotischen Joghurt
nehmen. Diese sind gut fir die Gesundheit
und unterstitzen das Verdauungssystem.



Frucht Cocktail

250 ml Ananassaft

1 Banane, geschalt und geschnit-
ten

1 Orange, ohne Schale, filetiert
und geschnitten

250 ml Sodawasser

2 El Maracujamark

Geben Sie alle Zutaten (auBer dem

Sodawasser und dem Maracujamark) in den
Mixbehdlter. Wahlen Sie die Smoothie-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese gut
vermengt sind. Rihren Sie im Anschluss das
Maracujamark und das Sodawasser unter
und servieren Sie sofort in Cocktailglasern.

FRAPPES, SMOOTHIES UND
MILCHSHAKES

Honigmelonen-Ananas Frappé

1 Tasse geschnittene Honigmelone
1 Tasse Ananasstiicke aus der Dose
1 Tasse Eiswiirfel

Minzblétter zum Servieren

Geben Sie die Honigmelone, Ananas und
das Eis in den Mixbehdlter. Wéhlen Sie
die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die
Zutaten bis diese cremig und dickflussig sind.
Servieren Sie sofort garniert mit Minze.

Himbeer, Orangen und Maracuja
Frappé

1 Schale  frische Himbeeren ohne Strunk
oder

2 Tassen  Tiefkihl-Himbeeren, leicht ange-
taut

Saft von 2 Orangen
Mark von 2 Maracujas

2 Tassen  Eiswiirfel
Geben Sie die Himbeeren, Orangen,
Maracujamark  und das Eis in den

Mixbehdlter. Wahlen Sie die Smoothie-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig und gut vermengt sind. Bei Bedarf
siBen Sie mit Honig oder Zucker.
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Pfefferminztee und Zitruscreme

250 ml stark gebrihter Pfefferminztee,
gekahlt

1 Tasse Zitronen oder Limonen Sorbet

12 Tassen frische Orangen Segmente,
leicht gefroren

1 Tasse frische Weintrauben, leicht
gefroren

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Wahlen Sie die Smoothie-Taste und verar-
beiten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie sofort.

Tipp: Geben Sie die Orangen Segmente
in einen Gefrierbeutel und frieren Sie die
Frichte kurz an.

Bananen Smoothie

2 Bananen, geschalt und
geschnitten

1 Tasse Naturjoghurt

250 ml Milch

/3 Tasse  Honig

Geben Sie die Bananen, Joghurt, Milch
und Honig in den Mixbehdlter. Wahlen
Sie die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie
die Zutaten bis diese gut vermengt sind.
Servieren Sie sofort.

Erdnuss Smoothie
500 ml Milch

2 groBe Loffel Eiscreme
2 Essléffel  cremige Erdnussbutter
1 Esslsffel  Proteinpulver

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woihlen Sie die Smoothie-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese gut vermengt
sind. Servieren Sie sofort.

Power Shake

2 El Kakaopulver

1Tl Instant-Kaffee

2 El kochendes Wasser
2 El Zucker

1 Ei

1Tl Weizenkeime
500 ml Milch



Lésen Sie das Kakaopulver und den Instant-
Kaffee im heiflen Wasser auf. Vermengen
Sie den Zucker, Ei, Weizenkeime und Milch.
Gieen Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Wabhlen Sie die Smoothie-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese gut vermengt
sind. Servieren Sie sofort.

Mango Smoothie

2 Mangos,  geschalt  und
geschnitten

1%2 Tassen  Naturjoghurt

250 ml Orangensaft

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woahlen Sie die Smoothie-Taste und verar-
beiten Sie die Zutaten bis diese gut vermengt
sind. Servieren Sie sofort.

Erdbeeren und Maracuja
Milchshake

1 Schale  Erdbeeren ohne Strunk

Mark von 4 Maracujas

500 ml Milch, gekihlt

4 Loaffel Maracuja Eiscreme

2 El Erdbeermus

Geben Sie die Erdbeeren in den

Mixbehdalter. Wéhlen Sie die Smoothie-Taste
und verarbeiten Sie die Zutaten bis diese
cremig sind. Geben Sie jetzt die Halfte
des Maracujamarks, Milch und 2 Léffel
Eiscreme in den Mixbehalter. Wahlen Sie
die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die
Zutaten bis diese dickflissig und cremig
sind. Gief3en Sie den Drink in 2 Glaser und
geben Sie die restliche Eiscreme und das
restliche Maracujamark zusammen mit dem
Erdbeermus in den Drink. Servieren Sie sofort.

Schokoladen Smoothie mit
Karamell Sauce

500 ml Milch, gekihlt

3 E Milchpulver

4 Loffel Vanille Eiscreme

4 Loffel Schokoladen Eiscreme

4 El Karamell Sauce

Schokoladenflocken zum Garnieren
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Geben Sie die Milch, Milchpulver und Vanille
Eiscreme in den Mixbehdlter. Wahlen Sie
die Smoothie-Taste und verarbeiten Sie die
Zutaten bis diese gut vermengt sind. GieBen
Sie den Drink in 2 Glaser und geben Sie das
Schokoladeneis dazu. Garnieren Sie den
Smoothie mit der Karamell Sauce und den
Schokoladenflocken. Servieren Sie sofort.

Tipp: Die Schokoladenflocken  kon-
nen Sie mit Hilfe eines Sparschélers aus
Blockschokolade selber herstellen.

Tipp: Tauschen Sie die Milchprodukte nach
belieben aus z. B. gegen Sojamilch oder
Sojaeiscreme oder fettarmen Milchprodukten.

Tipp: Milchshakes und Smoothies sind eine
gute Variante um lhren Kindern Friichte
schmackhaft zu machen.

1 Apfel, geschalt und ohne
Kerngehduse
1 Karotten, geschalt und klein

geschnitten

Kochen Sie den Apfel und die Karotte in
der Mikrowelle oder Dampfgaren Sie die
Zutaten bis diese gar sind. Wenn die Zutaten
abgekihlt sind, geben Sie die Zutaten in den
Mixbehdalter. Wéhlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig

sind.

Y2 kleine  SuBkartoffel, geschalt und klein
geschnitten
3 Baby Squash (Kirbis), geschnit-

ten und geviertelt

Kochen Sie die SiBkartoffel und den Squash
in der Mikrowelle oder Dampfgaren Sie die
Zutaten bis diese gar sind. Wenn die Zutaten
abgekihlt sind, geben Sie die Zutaten in den
Mixbehalter. Wahlen Sie die Blend-Taste und
verarbeiten Sie die Zutaten bis diese cremig
sind.



) reife Birne, geschdlt, ohne
Kerngehduse und halbiert
V2 Avocado, geschdlt und ohne

Stein

Geben Sie die Zutaten in den Mixbehdlter.
Woéhlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie sofort.

V2 kleiner  Apfel, geschalt und ohne
Kerngehéduse

1 kleine Banane, geschalt  und
geschnitten

Y2 Tasse  vorbereiteter Pudding

Kochen Sie den Apfel bis dieser weich ist.
Wenn der Apfel abgekihlt ist, geben Sie den
Apfel und die Banane in den Mixbehdlter.
Woabhlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Vermengen Sie im Anschluss das Fruchtmus
mit dem Pudding. Servieren Sie sofort.

GERICHTE FUR KLEINKINDER

Schneller Fisch

100 g Thunfisch oder anderen gekoch-
ten Fisch ohne Graten
1 Zucchini, geschalt und gekocht

Ya Kartoffel, geschalt und gekocht

Geben Sie alle Zutaten in den Mixbehdlter.
Woéhlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie warm.

Cremiges Huhn mit Aprikosen

5 getrocknete Aprikosen

75 ¢ Huhn, ohne Knochen, klein
geschnitten

200 ml Hihnerbrihe oder Wasser

1 Essloffel  Naturjoghurt

Geben Sie alle Zutaten (bis auf den Joghurt)
in einen kleinen Topf und kochen Sie die
Zutaten auf. Bei niedrigerer Flamme kacheln

38

Sie die Zutaten fir 10-12 Minuten, bis
das Hihnerfleisch gar ist. Die abgekihl-
ten Zutaten geben Sie in den Mixbehdlter.
Wahlen Sie die Blend-Taste und verarbei-
ten Sie die Zutaten bis diese cremig sind.
Servieren Sie das Mus aufgewdrmt.

Baby Misli

1 El Haferflocken

2 El Flakes aus Reis (z.B. Special K
von Kellogg’s)

1Tl Rosinen

Y2 kleiner  Apfel, geschélt und geschnitten

4 El fertig angerihrtes Milchpulver

Geben Sie die Haferflocken, Reisflakes,
Rosinen und den Apfel in den Mixbehdlter.
Wahlen Sie die Blend-Taste bis die Zutaten
klein gehackt sind und erwdrmen Sie
die Mischung mit dem fertig angerihrten
Milchpulver vor dem Servieren.
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Operating Instructions
DESIGN BLENDER ADVANCED PRO

Art.-No. 41006 Design Blender Advanced Pro

Read all provided instructions before first usel
Model and attachments are subject to change!

For household use only!



Carefully read all provided instructions before you start running
the appliance and pay attention to the warnings mentioned in
these instructions.
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Dear Customer!

Congratulations! Your new Design Blender Advanced Pro comes with some remarkable fea-
tures for preparing your dishes.

The secret to the Kinetix Blade System is the continuous movement created inside the jug. It allows
the blender to combine the functions of a blender with a mini food processor for the ultimate in
versatility. Now you can use your blender to not only crush ice to a snow consistency and cre-
ate super smooth frappés and smoothies, but to also process nuts, vegetables and herbs into
evenly chopped pieces and perfect purees, and mince meat and fish for delicious homemade
meals.

Combined with a powerful 2,000 watt motor and heavy duty commercial grade components, the
blender is built for durability, reliability and professional results superior to all other blenders.

These instructions for use will inform you about the various functions and features, which make
it easy to take pleasure in your new blender.

We hope that you will enjoy your new blender.

Your Gastroback GmbH
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KNOWING YOUR DESING BLENDER ADVANCED PRO
Inner lid

Unique ring pull design ensures the lid is easy to
remove yet sealed tight during operation

2 litre polycarbonat jug

Soft touch handle for better grip
Kinetix blades

Mount of the jug

Motorblock with drive coupling

Control panel with illuminated buttons: Power,
Blend, Smoothie und lce Auto Pulse button

Cord storage and sturdy non-skid feet

Power button: to get the appliance into the operafi-
onal mode or to furn it “Off". The button will illuminate
and flash in red when in operational/operating mode
Blend button: The Blend function is pre-programmed
and will illuminate in blue in operational/operating
mode. The appliance will automatically stop after 2
minutes and turn the appliance in operational mode.

Smoothie button: The Smoothie function is pre-
programmed and will illuminate in blue in operational/
operating mode. The appliance will automatically stop
after 1 minute and turn the appliance in operational
mode.

o — 0 Ice Auto Pulse button: pre-programmed inferval
‘\} / / R \\ operation. The button will illuminate in blue in operati-
F i
7

2 / onal/operating mode. The appliance will automatically
Ko s S g stop after 1 minute and turn the appliance in operatio-
A5 st nal mode.

42



IMPORTANT SAFEGUARDS

Save the instructions for further reference. Do not attempt to use this appliance for any other
than the intended use, described in these instructions. Any other use, especially misuse, can
cause severe injury or damage by electric shock, fire or moving mechanical parts. These
instruction is an essential part of the appliance. When passing on the appliance to a third
person, ensure to include these instructions.

Never leave the appliance unattended when in operational mode. Any operc-
tion, repair and technical maintenance of the appliance or any part of it other than described
in these instructions may only be performed at an authorised service centre. Please contact
your vendor.

¢ WARNING: To avoid injury to persons and damage, always turn the appliance “Off’,
wait for the motor to stop completely and unplug the appliance, immediately after operation
and before assembling/disassembling or cleaning the appliance. Never use force operating,
assembling or disassembling the appliance.

* WARNING: The blades are very sharp. Pay attention when handling the units. Only
touch the blade assembly housing when handling the blades. Handle with care when clean-
ing.

* Note: Ensure the appliance is properly assembled and the blade assembly housing and
the silicon seal are properly attached before connecting the plug into the power outlet. Never
turn the appliance "On" without the lid or inner lid. Never place only the holder or the blade
only on the motorblock. Never touch the drive gear when the plug is connected to the power
outlet.

e WARNING: f the blade is mounted in the blender jug, the blender jug is positioned on
the motorblock, and the plug is connected to the power outlet, do not insert your fingers, a
wooden or plastic spoon or similar cooking utensils or foreign substances in the blender jug.
Always take the blender jug off the motorblock before pushing the food down with a spoon.

¢ WARNING: Never place the blender jug on the motorblock without the blade assembly
housing. Without the blade assembly housing the bottom of the blender jug is open. Liquids
could spill and might damage the motorblock.

e If the blender jug is not securely locked on the motorblock, the unit does not work.

¢ IMPORTANT: Ensure the blender jug is locked securely onto the motorblock
and that you can not knock the appliance over during operation. The motor
will not start before the plug is plugged into the power outlet, the blender jug
is securely locked onto the motorblock and the appliance is switched ‘On".

* As a safety feature, the unit automatically shuts off if the blades become stuck. Unplug the
cord and clear carefully the blockade and allow the motor to rest for one minute before turn-
ing the appliance back on. The functions have been designed to run for a specific time. The
Blend function will stop after operating for 2 minutes and the Smoothie and Ice Auto Pulse
function after operating 1 minute.

* Do not operate the appliance continuously with heavy loads for more than 10 seconds.
Allow the motor to rest for 1 minute before you continue.

* Do not chop exiremely hard food, such as nuts with shell or bones to avoid overrunning,
spurt out or that the motor stalls or stucks during operation because the blade is blocked.
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* WARNING: Do not operate the appliance when the blender jug has a crack or any
part of it is likely to be damaged. The appliance is likely to be damaged if the appliance
was subject to inadmissible strain (i.e. overheating, mechanical, or electric shock) or if there
are any cracks, excessively frayed parts, distortions or the motor stalls or stucks. In this case,
immediately unplug the appliance and return the entire appliance (including all parts and
accessories) to an authorised service centre for examination and repair.

¢ WARNING: Do not fill ingredients into the blender jug which exceed a temperature of
60 degrees. After processing ice cubes slowly heat up the blender jug before processing hot
ingredients. Otherwise the blender jug will crack or get damaged. Use gloves processing hot
liquids and do not fill the blender jug up too high. Ensure not to burn yourself on the blender
jug, overrunning, spurt out or hot steam.

¢ WARNING: When processing hot food take out the inner lid to let out the hot steam and
to avoid pressure build-up. Place a towel over the opening in the lid to avoid splatter.

¢ Never place anything other than food and liquids in the blender whilst the motor is running.

¢ WARNING: Do not place blender in the freezer with food or liquids. This will freeze and
damage the blade assembly housing, blender jug and motor.

e CAUTION: DO NOT place the motorblock in an automatic dishwasher.

* ATTENTION: The circular plastic surround attached to the base of the blender jug in not
removable! Same with the plastic surround attached to the blades.

Safeguards for daily operation

¢ The appliance is designed for normal household quantities. Do net operate or store the
appliance outdoors or in damp or wet areas.

* Do not attempt to operate the appliance using any parts or accessories not recommended
by the manufacturer (i.e. blade, sealing ring). Do not operate the appliance, when the
appliance or any part of it is likely to be damaged, to avoid risk of fire, electric shock or any
other damage or injury to persons. Do not attempt to open the motor housing or to repair
the power cord. Check the entire appliance regularly for proper operation. The appliance
is likely to be damaged if the appliance was subject to inadmissible strain (i.e. overheating,
mechanical, or electric shock) or if there are any cracks, excessively frayed parts, distortions
or the motor stalls or stucks. In this case, immediately unplug the appliance and return the
entire appliance (including all parts and accessories) to an authorised service centre for
examination and repair.

* Do not lift, pull or carry the appliance by the power cord. To move or operate the appli-
ance, always grasp the motorblock.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, if
they have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved. Do not let children play with the appliance.
Cleaning and user maintenance must not be carried out by children without supervision.

* Always place the appliance on a clean, dry and stable surface where it is protected from
inadmissible strain (i.e. mechanical or electric shock, overheating, frost, moisture) and where
young children cannot reach it. Do not place the appliance near the edge of a bench or table
during operation. Vibration during operation may cause the appliance to move.
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® Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, and suitable large surface.
Do not place the appliance or any part of it on or near hot surfaces (heater, gas burner, grill,
or oven). Do not place the appliance near the edge of the table or counter or on inclined
or wet surfaces or where it can fall. Keep the entire appliance away from direct sunlight and
sharp edges. Ensure the blender jug is locked securely onto the motorblock and that you can
not knock the appliance over during operation to avoid personal injury. Do not place the
appliance on a metal surfaces for example, a sink drain board.

* Never leave the appliance unattended when the plug is connected to the power outlet. Always
IMMEDIATELY turn the appliance >Off¢, wait for the motor to stop completely, and then unplug
the appliance, if the appliance is not in use (even for a short break) and before assembling,
disassembling or cleaning. Never leave the appliance unattended when in operational mode.

* Do not leave any food dry on the surfaces of the appliance. Do not immerse the motor
housing or power cord in water or any other liquid. Do net pour or drip any liquids on the
motor housing or power cord. When liquids are spilled on the motor housing, immediately
unplug the appliance and dry the motor housing to avoid risk of electric shock or fire. Do
not attempt to operate the appliance, when liquids are on or in the motor housing.

* Do not place the motorblock in an automatic dishwasher!

* To avoid damage, do not use any abrasive cleaners, corrosive chemicals (i.e. disinfect-
ants, bleach) or cleaning pads for operation or cleaning. Do net use any hard or shar
utensils for operation or cleaning. Always handle the entire appliance and all parts of it witﬁ
care and without violence.

¢ WARNING: The blades are very sharp. Pay attention when handling the blades. Only

touch the blades on the blade assembly housing and handle with care when cleaning.

* Do not use the appliance if it is damaged or units of the appliance are damaged. Do not
use the appliance if it does not function properly or if it was excessively loaded. The appliance
is likely damaged if the appliance or units of the appliance show cracks, exorbitant wearing
down, alterations or leaks. It is also likely damaged if the drive wheel of the motorblock moves
slowly. Take the appliance for technical maintenance and repair to an authorised specialised
reparation shop.

¢ Do not operate the appliance without food or liquids in the blender jug.

¢ WARNING: Do not overfill the blender jug to avoid overrunning, spurt out. If necessary,
take some food out of the blender jug, using a wooden or plastic spoon, before starting the
appliance again.

* In the unlikely event of an excessive load or if the motor stalls or stucks turn >Off< the appli-
ance (all buttons are deactivated) to avoid overheating and let the motor rest for 10 seconds
to cool down before continuing fo operate.

* Do not chop extremely hard food, such as nuts with shell, bones to avoid overrunning,
spurt out or that the motor stalls or stucks during operation because the blade is blocked.

¢ WARNING: Do not fill ingredients into the blender jug which exceed a temperature of
60 degrees. After processing ice cubes slowly heat up the blender jug before processing hot
ingredients. Otherwise the blender jug will crack or get damaged. Use gloves processing hot
liquids and do not fill the blender jug up too high. Ensure not to burn yourself on the blender
jug, on overrunning, spurt out or hot steam. Touch the handle only for lifting the blender jug.
When processing hot food take out the inner lid to let out the hot steam and to avoid pressure
build-up. Place a towel over the opening in the lid to avoid splatter.

¢ The appliance is for household only.
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Movable and sharp-edged parts - risk of injury

¢ Do not remove the blender jug from the motorblock whilst in operation. Always turn the
appliance “Off* (all buttons are deactivated), wait for the motor to stop moving and then pull
the plug before removing the blender jug from the motorblock or taking off the lid. It could
take about 3 seconds until the motor has completely stopped. Never leave the appliance »On¢
when not in use.

* Never put your hands, wooden spoons or other foreign substance (such as hair, cloth,
brush, towels) into the blender jug when the motor is running or the appliance is connected to
the power outlet. Always take the blender jug off the motorblock first before you push down
the food with a spoon or add new ingredients.

¢ WARNING: The blades are very sharp. Pay attention when handling the units. Only
touch the blade assembly housing when handling the blades. Handle with care when clean-
ing. Only store the appliance completely assembled. This way the blades will be out of reach.

* Note: Ensure the appliance is properly assembled and that the blade is properly attached
before putting the plug into the power outlet. Do not operate the appliance without the lid or
the inner lid. Never place only the jug or the blade assembly housing only on the motorblock.
Never touch the drive gear when the plug is connected to the power outlet.

¢ Always keep one hand on the lid while processing.

* WARNING: f the blade is mounted to the blender jug, the blender jug is positioned on
the motorblock, and the plug is connected to the power outlet, do not insert your fingers, a
wooden or plastic spoon or similar cooking utensils or foreign substances in the blender jug.
Always take the blender jug off the motorblock before pushing the food down. Use a spatula
to dislodge or stir the food before continuing. Do not use fingers as the blades are sharp.

Important safeguards for all electrical appliances

¢ Always operate the appliance near a suitable wall power outlet and connect the appliance
directly to the power outlet. Do not use any extension cords or a multiple desk outlet.

 Ensure that the voltage rating of your mains power supply corresponds to the voltage
requirements of the appliance (230/240 V, 50 Hz, AC). Always connect the appliance direct-
ly to a mains power supply wall socket with protective conductor (earth/ground) connected
properly. The installation of a residual current safety switch with a maximum rated residual
operating current of 30 mA in the supplying electrical circuit is strongly recommended. If in
doubt, contact your local electrician for further information.

* Do not leave the appliance unattended when connected to the power supply. Always turn
the appliance “Off* (all buttons are deactivated) and immediately unplug the appliance after
operation and if it is not in use (even for a short break) and before cleaning and/or assem-
bling or disassembling. Always grasp the plug fo disconnect the appliance from the power
outlet.

® Fully unwind the cord before use. Always handle the power cord with care. Do neot pull
or strain the power cord. The power cord may never be knotted or squeezed. Do not let
the power cord hang over the edge of the table or counter. Take care not to entangle in the
power cord. Do net touch the appliance with wet hands to avoid risk of electric shock. Do
not touch the appliance, if it is damp or wet or is touching wet surfaces while connected to
the mains power supply. In this case, immediately unplug the appliance and dry the appliance
(see »Care and cleaningg).
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® Ensure that the holder at the bottom of the blender jug is leak-proof before putting the
blender jug on the motorblock. Always wipe off spilled liquids immediately. Do not immerse
the motor or power cord in any liquids or spill any liquids on it or place the motor on wet
surfaces. Never let any liquids run into the motorblock or underneath it to avoid electric shock.
There are louvre underneath the motorblock. Ensure that no water can run into the louvre.
When liquids are spilled on the motor housing, immediately unplug the appliance and dry the
motor housing to avoid risk of electric shock or fire. Do not attempt to operate the appliance,
when liquids are on or in the motor housing.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: Art. No. 41006 Design Blender Advanced Pro
Power supply: 220 - 240 V AC, 50 Hz

Maximum power consumption: | 1.680 - 2.000 W

Length of power cord: approx. 110 cm

Weight: approx. 5.1 kg

Dimensions: approx. 180 x 205 x 465 mm (width x depth x height)
Revolutions: 28.000 +/- 5% per minute

Certification: c €

HOUSEHOLD USE ONLY

The appliance is infended for household use only and NOT suited for commercial usage. Do
not atfempt to use this appliance in any other way or for any other purpose than the intended
use, described in these instructions. Any other use is regarded as unintended use or misuse,
and can cause severe injuries or damage. There is no warranty claim of the purchaser if any
injuries or damages are caused by unintended use.

PROPERTIES OF YOR DESIGN BLENDER ADVANCED PRO

1. Extra wide blades - KINETIX Blade System

Conventional blades KINETIX blades

Two of the stainless steel blades are extra wide, reaching ingredients all the way to the sides
of the blender jug. Combined with an additional set of dual central blades, all ingredients
are completely shopped and evenly processed every time. To ensure the blades stay longer
sharp the blades are made from surgical grade stainless steel.
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2. Continuous blending action

DEAD DEAD

ZONE ZONE Kin E' i X

FOOD SPINS AWAY blade & jug
FROM BLADES System

Conventional blades KINETIX blade and jug system

The Kinetix Blade System ensures there are no spaces for food to get caught or trapped. The
extra wide blades are contoured fo the base of the blender jug meaning food can never jam
or escape the high speed blades. There are no dead zones, so food is 100% blended with
no over or under blended ingredients.

ASSEMBLING AND DISASSEMBLING THE APPLIANCE

Disassembling the blender jug

1.Always turn the appliance >Off< (all buttons are deactivated), wait
until the motor stops and unplug the appliance before assembling/ |[Ea

disassembling. Always completely assemble your appliance before |§
you put the plug into the power outlet. V

2.Remove the blender jug from the motor base by grasping the handle
and lifting the jug in an upward direction.

3.Take the lid off the blender jug and empty the blender jug (picture
A.

Note: The inner lid has two small guiding pins that fit in the motchmg L E
gaps of the lid. Depending on the direction you turned it when lock- pic B
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ing it in position you are able to remove it by turning it clockwise or [*
anticlockwise.

5. Remove the blade assembly housing by upturning the blender jug
and twisting the Blade Removal System clockwise to unlock (picture C
and D), then lift upwards and away from the base of the blender jug.

ATTENTION: The circular plastic surround attached to the base of the

blender jug is not removable. pic €

ATTENTION: The circular plastic surround attached to the blades is /7
not removable. D

WARNING: The blades are very sharp. Pay attention handling it |
and if possible only hold on to the blade assembly housing. '

6.Remove the silicon seal from the blade assembly housing for clean-
ing (picture E).

picD

7.Clean the units with a soft sponge in warm soapy water and
dry them off afterwards. Pay attention not cutting yourself handling
the blade. Do not use abrasive cleaners, cleaning pads, corrosive
chemicals (disinfectants, bleach) or any sharp or hard objects {i.e.
metal scouring pads) for cleaning, for this could damage the surfaces.
Always handle the entire appliance with care and without violence.

Note: The blender jug, lid, inner lid, blade assembly housing and
silicon seal are dishwasher safe. The lid, inner lid, blade assembly pic E
and silicon seal may be washed in the dishwasher in the top shelf on
low temperature. The blender jug may be placed in the bottom shelf.

Assembling the blender jug

Ensure that the blender jug and all units are clean before you assemble
the appliance.

1.To assemble the blender jug, place the silicon seal onto the blade
assembly housing (picture F). Ensure the sealing ring is in proper posi- P'¢
tion and does not fall into the blender jug when attaching the blade
assembly housing to the blender jug. The sealing ring has to be clean
and show no crustifications, crinkles, cracks or look porous.

2.Hold on to the blade assembly housing with your right hand and
with your left hand hold on to the handle of the blender jug. Upturn the
blender jug and insert the blade assembly housing into the jug base
(picture G and H). The blades have to face inside the blender jug,
when inserting the blade assembly. Twist the Blade Removal System
anticlockwise until firmly locked into position.

WARNING: The blades are very sharp. Pay attention handling it
and if possible only hold on to the blade assembly housing.

pic G

Note: Ensure the blade assembly housing is securely locked onto the |
jug base.

Abb H
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The blade assembly housing and the sealing ring should be properly
connected fo seal the bottom of the blender jug. Otherwise ingredients
will run right into the motorblock.

IMPORTANT: Do not tighten the blade assembly housing with force
or too tight to avoid damaging the appliance or the sealing ring.

ATTENTION: Ensure the blender jug is leak-proof and that the blade
assembly housing and the sealing ring are in proper position and
firmly locked before putting the blender jug on the motorblock. Without
the blade assembly housing the bottom of the blender jug is open.
Spilled liquids might run right into the motor. Always wipe off spilled Abb I
liquids immediately. Never let any liquids run into the motorblock or
underneath it to avoid electric shock. When liquids are spilled on the
motor housing, immediately unplug the appliance and dry the motor
housing to avoid risk of electric shock or fire. Do neot attempt to oper-
ate the appliance, when liquids are on or in the motor housing.

ATTENTION: Never place the holder or the blade assembly housing :
only on the motorblock. Never touch the drive gear when the plug is "5
connected to the power outlet. Abb J

3.Place the proper assembled blender jug onto the motorblock. Turn the blender jug until it
locks onto the motorblock. The handle of the blender jug can be positioned to the left or the
right hand side of the appliance (picture I).

The motor will not start before the plug is plugged into the power outlet, the blender jug is
securely locked onto the motorblock, the appliance is switched »On«¢ (by pressing the Power
button) and a function is selected.

4.Place the clear inner lid onto the opening of the blender lid.

Note: The inner lid has two small guiding pins that fit in the matching gaps of the lid. Twist it
until firmly locked into position (picture J). You can hear it click when the inner lid is in proper
position. You can turn it either clockwise or anticlockwise depending on how you placed the
inner lid into the opening of the lid.

5.Load the blender jug with ingredients, select a function and start processing.

ATTENTION: Never try to sharpen the blade. Replace the blade if it is blunt. Please contact
our service department for the replacement part.

OPERATING

Before first use

WARNING: The blade is very sharp. Pay attention when handling the blade. Only touch
the blade on the blade assembly housing. Do not leave young children play with the appli-
ance or any part of it or the packing material.

After unpacking, remove all promotional and packing materials as well as any foreign objects.

Before first use and after a long period of storage, clean the appliance and all its units with a
damp soft cloth and warm soapy water (see >Care and cleanings). The blender jug, lid, inner
lid, blade assembly housing and silicon seal are dishwasher safe.
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Note: When using your blender for the first time, you may notice an odour coming from the
motor. This is normal and will dissipate with use.

General Tips

Place the blender jug on a suitable, stable, dry, and clean working surface. (see: >Safeguards
for Daily Operation¢). Always wipe off spilled liquids immediately. Never let any liquids run
info the motorblock or underneath it to avoid electric shock. When liquids are spilled on the
motor housing, immediately unplug the appliance and dry the motor housing to avoid risk
of electric shock or fire. Do not attempt to operate the appliance, when liquids are on or in
the motor housing.

WARNING: I the blade is mounted in the blender jug, the blender jug is positioned on
the motorblock, and the plug is connected to the power outlet, do not insert your fingers, a
wooden or plastic spoon or similar cooking utensils or foreign substances in the blender jug.
Always turn the appliance >Offc and wait for the motor to stop before taking the blender jug
off the motorblock, removing the lid, checking the food, pushing the food down with a spoon
or filling in more ingredients. Use cutlery made of wood, rubber or plastic only. Never use
force when trying to push the food down or trying to remove food that blocks the blade.

The Design Mixer Advanced Pro can not replace all of your kitchen appliances. The mixer
can not be used for: beating the white of eggs or juicing fruits and vegetable. Also it is not
possible to use it for stirring very firm batter or dough or for chopping very hard ingredients
such as nuts with shell, bones or alike.

IMPORTANT: Do not leave any food dry on the surfaces of the appliance. Always clean the
appliance right after use (see >Care and cleaningy).

Tips for operation

¢ Use the Blend function for drink or cocktail making and emulsions such as mayonnaise,
dressings, marinades and foods that require mixing until just combined, such as batters, also
for pureeing and airing liquids.

® Use a combination of Blend and Ice Auto Pulse functions to suit the foods being processed.

¢ Use the Smoothie function to blend fruits, ice cream and yoghurts into thick smoothies,
whips and milkshakes.

¢ Use Ice Auto Pulse function for foods that only require short bursts of power such as chop-
ping nuts or ice crushing, when blending drinks containing ice cubes or frozen fruit.

® Ensure all foods are cut into cubes (approx. 2-3cm squares) where appropriate to achieve
an even result.

IMPORTANT: Do not overload the motor with food that is oversized or too hard. Turn the
appliance >Off< as soon as the motor stalls or stucks to avoid overheating of the motor (see
>Trouble shooting>). Fill liquid ingredients into the blender jug before solid ingredients, unless
it is described different in the recipe. Prepare your food before you fill it into the blender jug.
Do not overfill the blender jug.

* Do not put more than 2 cups of warm ingredients into the blender before blending com-
mences. Affer the blending process has begun and the blades are turning you may slowly
add another 1% cups of ingredients through the opening in the lid if desired.

* Thick mixtures puree more efficiently if the blender is Y4 to V2 full.
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® When blending thick or dry mixtures it may be necessary to stop the blender and scrape down
the sides of the blender jug with a plastic or rubber spatula, once or twice during blending.

® Do not use metal utensils as they may damage the blades or blender jug.

WARNING: If the blender jug is positioned on the motorblock, and the plug is connected
to the power outlet, do not insert your fingers, a wooden or plastic spoon or similar cooking
utensils or foreign substances in the blender jug. Always take the blender jug off the motor-
block before pushing the food down with a spoon.

* Do not operate a heavy mixture for more than 10 seconds. For normal blending tasks, for
example, mayonnaise, dressings etc., do not operate for longer than 2 minutes at one time
without turning off the appliance and stirring the ingredients, and then continue blending.

* Do not operate the blender without having the blender lid in position. To add additional
ingredients whilst blending, remove the inner lid and place ingredients through the opening

in the lid.

¢ Do not fill the blender jug above the sMAX« line (2 litre). Overloading the blender jug could
cause the motor to stall. Turn the blender >Off< by pressing the Power button on the control
panel, pull the plug out of the poweroutlet and remove a portion of the mixture from the
blender jug before continuing.

¢ Do not place any objects, other than food or liquid, into the blender whilst the motor is
running.

* Do not use the blender jug to store food.
¢ The blender will not knead dough or mash potatoes.

® Do not remove the blender jug while the blender is operating. Always make sure the
blender is turned >Off< by pressing the Power button and unplug the power cord from the
power outlet.

¢ Do not place hot or boiling ingredients into the blender; allow to cool before placing into
the blender jug. The ingredients must not exceed a temperature of 60 degrees. Use gloves
processing hot liquids and do not fill the blender jug up too high. Ensure not to burn yourself
on the blender jug, overrunning, spurt out or hot steam. When processing hot food take out
the inner lid to let out the hot steam and to avoid pressure build-up. Place a towel over the
opening in the lid to avoid splatter.

Do not place the blender near the edge of a bench or table during operation. Ensure that
the surface is level, clean and free of water, flour and other substances. Vibration during
operation may cause the appliance to move.

Functions

It is possible to process food with all kind of texture using the different functions. The control
panel has therefore different functions. You find some ideas and proposals on how fo use the
different functions.

Ice Auto Pulse function | Inferval operation: Ideal for processing nuts (i. e. almonds), bread or cookies (crumbs
or cake crust), raw vegetables (stuffing, fillings, puree, soup), herbs and spices (pastes,
sauces), dried fruit (fruit mince), crushing ice, for mincing meat or fish or for grinding hard
and solid seeds such as beans, cafe, chickpea, or grinding sugar to make icing sugar.

52



Blend

Smoothie function

For mincing meat or fish, to mix dressings, foppings, pastes, sauces, dessert sauces, fo

combine milkpowder, juice and gelatin or preparing eggs for omelettes.

ice cream.

For preparing smoothies, frappé-ice, shakes, blending milk, whole fresh fruit, yogurt and

The length of mixing time depends on your personal preferences, the consistency of the ingre-
dients and the recipe.

Note: All functions are pre-programmed and are designed to run for a specific time. This
will avoid over processing. The Blend function will automatically stop the appliance after 2
minutes and turn the appliance in operational mode afterwards. The Smoothie and Ice Auto
Pulse function turn the appliance off and into operational mode after 1 minute.

If you need to continue to operate wait shortly and then press the desired function.

Suggested uses for your blender

Food

Mayonnaise
Whipped cream
Lean meat/
poultry

Fish/ seafood
Row vegetable
Nuts

Bread or biscuit
crumbs

Herbs/spices

Smoothie
Fresh fruit
Dried fruit

Ice

Preparation & Usage

Mix the egg yolk and vinegar. Add the oil.
Use: dressings

Add sugar or vanilla if desired
Use: topping

Trim excess fat and sinew, cut into 2cm cubes
Use: mince

Remove skin and bones and cut info 2cm cubes
Use: mince

Peel and cut info 1.5-2cm cubes
Use: stuffing, filling, puree, soup

Remove skin
Use: cakes, toppings, pastes

Cut bread info 2cm pieces, break up biscuits
Use: cheesecake crust

Whole or halved Use: pastes, sauces

Milk, whole fresh fruits, yogurt, ice cream
Use: milkshake, frappé

Whole, chopped berries
Use: dessert sauce

Chopped dry fruit
Use: fruit mince

Crush
Use: mixed drinks and cocktails
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Quantity
1254

200 g
250 g
300¢g
200 g
200 g
100 ¢

1 cup
max. 800 ml

250 g
300 g

250 g

Function
Blend

Blend /Ice Auto Pulse
Blend/lce Auto Pulse
Blend,/Ice Auto Pulse
Ice Auto Pulse
lce Auto Pulse
lce Auto Pulse

Blend /Ice Auto Pulse

Smoothie
Blend
Ice Auto Pulse

Ice Auto Pulse

Time

10-15 seconds then
30-60 seconds

10 seconds
1-2 times
10-20 seconds
10-15 seconds
10-30 seconds
10-30 seconds

10-30 seconds

20-30 seconds
20-60 seconds

20-30 seconds

20-30 seconds

10-20 seconds



Directions for use

¢ The mixer proceeds fast and reliable when you add the ingredients one after the other in
small portions.

¢ The mixer processes within seconds. Avoid processing food longer then necessary.
* Always ensure the lid is closed before starting the motor to avoid spilling.

* You can add ingredients during the operation through the refill aperture. Never place your
face or hands over the opening.

® |f the motor slows down using the Smoothie or Blend function use the Ice Auto Pulse func-
tion. With short bursts of power you can pre-process the food before blending them with the
other functions.

¢ Always clean the appliance right after use.

e |f ingredients get stucked on the walls of the blender jug turn the appliance off, take the
blender jug off the motorblock, open the lid and push the food down carefully using a spatula.
Take care of the blade.

ATTENTION: Open the refill aperture when mixing warm food and cover it with a kitchen
towel. This way excess pressure and steam can escape.

Production steps

WARNING: Ensure the blender jug is locked securely onto the motorblock
and that you can not knock the appliance over during operation to avoid
personal injury.

Connected the plug to the power outlet.

Note: The motor wont start before the appliance is set into operational mode and a function
is selected.

1.If the appliance is properly assembled and securely locked onto the motorblock fill the
ingredients into the blender jug. Do not fill the blender jug above the ‘"MAX' line (2 litre).

IMPORTANT: Food with hard texture should be cut in pieces of 2 cm size before filling them
info the blender jug. Fill liquids in first. Do not overload the blender jug to avoid spilling or
overloading the motor.

2.Place the lid on the blender jug and press the lid down to seal the top of the blender jug.
Close the opening of the lid with the inner lid.

Note: The blender features a patented assist lid. This allows the lid to fit tightly onto the
blender jug, avoiding displacement during operation. The ring pull design allows the user to
easily remove the lid with a simple leverage action.

WARNING: Never take the blender jug off the motorblock, the lid of the blender jug or

place a spoon or other foreign substance into the blender jug while the motor is running.

Always turn the appliance >Off« first and wait for the motor to stop moving. Now you can take
the blender jug off the motorblock remove the lid and check on the ingredients.

WARNING: Do not fill ingredients into the blender jug which exceed a temperature of
60 degrees. After processing ice cubes slowly heat up the blender jug before processing hot
ingredients. Otherwise the blender jug will crack or gets damaged. Use gloves processing hot
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liquids. Ensure not to burn yourself on the blender jug, overrunning, spurt out or hot steam.

ATTENTION: If you are working with hot ingredients first take off the inner lid and cover the
opening with a tfowel to release excess pressure and steam.

IMPORTANT: Ensure the blender jug is properly locked on the motorblock and stands
securely. The unit does not work if the blender jug is not in proper position on the motorblock.

3.Place one hand on top of the lid. Press the Power button on the far left of the control panel
to turn the blender on and into operational mode. The Power button will illuminate and flash
in red and all functions will illuminate blue.

4. Select the required function (blend, smoothie or ice auto pulse) by pressing the correspond-
ing function button. The blender will start to operate. The Power button will illuminate and
flash in red and the selected function button will illuminate in blue.

Note: The function can be changed at any time during the blending process. Each time a
new function is selected its button will illuminate and the previous button illumination will go out.

Note: All functions are pre-programmed and are designed to run for a specific time. This
will avoid over processing. The Blend function will automatically stop the appliance after 2
minutes and turn the appliance in operational mode afterwards. The Smoothie and Ice Auto
Pulse function turn the appliance off and into operational mode after 1 minute. If you need to
process the ingredients for a longer time press the desired function button again.

ATTENTION: If the motor slows down or stucks turn the appliance off imme-
diately to avoid overheating (see >Trouble shooting<).

Note: As a safety feature, the unit automatically shuts off if the blades become stuck. Unplug
the cord and clear carefully the blockade and allow the motor to rest for one minute before
turning the appliance back on.

For icecrushing the ingredients that require short bursts of power, select the ice auto pulse
button. The blender will start to operate and the ice auto pulse button will illuminate in blue.
The power button will continue to flash in red.

Note: The Smoothie function has a unique processing technique that blends the denser ingre-
dients at a lower function, then increases as ingredients thicken. This may happen several
times while blending smoothies.

5.The appliance will be set info operational mode automatically after the pre-programmed
time has passed. Turn the appliance >Offc (all buttons illuminations will go out) when the
operation is finished.

Note: Operate the blender only for the appropriate amount of time required — do not over
process.

To stop blending at any time, press the Power button or the selected function. All functions will
illuminate blue and the Power button will flash in red. The appliance is set into the operational
mode.

Note: Pressing the Power button again will turn the appliance >Offc and all illuminations will
go out.

6.As soon as the motor stops moving you can take the blender jug off the motorblock hold-
ing on to the handle. Take off the lid to check the consistency of the food or to push down
the food from the sides of the blender jug. You can fill in more ingredients through the refill
aperture. Turn the inner lid and lift it (refer to >Disassemble the blender jug<). After adding the
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ingredients close the refill aperture, place the blender jug on the motorblock and make sure it
is securely locked. Turn >On« the appliance pressing the desired function button. Process until
the food has the favoured texture.

7.Turn the appliance >Off« (all buttons illuminations will go out) as soon as you are done with
operating and take the blender jug off the motorblock. You can pour out liquid foods.

IMPORTANT: Do not leave any food dry on the surfaces of the appliance. Always clean the
appliance right after use (see >Care and cleaningy).

IMPORTANT: When liquids are spilled on the motor housing, immediately unplug the appli-
ance and dry the motor housing to avoid risk of electric shock or fire. Do neot attempt to
operate the appliance, when liquids are on or in the motor housing.

CARE AND CLEANING

WARNING: To avoid injury to persons and damage, always turn the appliance >Off¢, wait
for the motor to stop completely and unplug the appliance, immediately after operation and
before assembling/disassembling or cleaning the appliance.

WARNING: Ware oven gloves if processing hot food. Ensure not to get burned on spilled
over liquids or steam.

ATTENTION: Do not use abrasive cleaners, cleaning pads, corrosive chemicals (disinfectants,
bleach) or any sharp or hard objects (i.e. metal scouring pads) for cleaning, for this could
damage the surfaces. Always handle the entire appliance with care and without violence.

Cleaning the blender jug
1.Empty the blender jug and rise it with warm water.

2.Fill the blender jug with warm soapy water. The water level should be high enough to cover
the blade with water but not too high to avoid run over liquids. Close the lid. Replace the
blender jug on the motorblock and ensure it is securely locked into position.

3.Turn >Onc¢ the motor on using the Blend function. Let the motor run for a few seconds.

4.Turn the motor >Off< (all buttons illuminations will go out), wait for the blade to stop moving,
pull the plug out of the power outlet and take the blender jug off the motorblock.

5.Take the lid off the blender jug and pour out the water. Stubborn residues you can remove
using a nylon washing brush or sponge.

WARNING: Pay attention not to cut yourself cleaning around the blade or cleaning the
blade.

IMPORTANT: The blender jug should be clean now. For the case that there are stubborn
residues on the blender jug or the blade, disassemble the blender jug and clean the single
unit (see >Assembling and disassembling the appliance<). Soak the units in warm soapy water.

6.Clean the lid and the inner lid with soapy water.

7 .Rinse the blender jug, lid, and inner lid with clear water and dry the units thoroughly and
carefully with a cloth or leave all parts dry naturally where they are out of reach of young
children.

Note: The blender jug, lid, inner lid, blade assembly housing and silicon seal are dishwasher
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safe. The lid, inner lid, blade assembly housing may be washed in the dishwasher in the top
shelf only on a standard wash. The blender jug may be placed in the bottom shelf.

Disassembling the blender jug and removing stubborn residues

WARNING: The blade is very sharp! Do not touch the blade. To handle the blade, always
hold on to the blade assembly housing.

1.Take the blender jug off the motorblock and hold it over the sink. Remove the blade assem-
bly housing turning it clockwise. Take the blade assembly housing off the blender jug.

ATTENTION: The blender jug might be connected really tight to the holder. Do not use force
unscrewing it.

2.Rinse all units in warm soapy water. Soak stubborn residues for a few minutes and then
remove them using a nylon washing brush or sponge. Do not cut yourself. Beware not to dam-
age the sealing ring. If you can not get the sealing ring clean or if it is porous or damaged
you have to replace it. Contact your vendor for replacement units.

3. After cleaning rinse all parts with clear water and dry them carefully. You can also leave
all parts dry naturally where they are out of reach of young children. When the units are dry
assemble the blender jug for storage or usage.

Cleaning the motor block

WARNING: Do not place the appliance in an automatic dishwasher or pour boiling
water over it. Do not immerse the motor or power cord in any liquids or spill any liquids on it
or place the motor on wet surfaces. Always wipe off spilled liquids immediately. Ensure that
no water can run into the louvre. When liquids are spilled on the motor housing, immediately
unplug the appliance and dry the motor housing to avoid risk of electric shock or fire. Do not
attempt to operate the appliance, when liquids are on or in the motor housing.

1.Always turn the appliance >Off, wait for the motor to stop completely, and unplug the
appliance from the power outlet before you start cleaning the motorblock.

2.Wipe the motor housing and power cord with a damp soft cloth. Take care not to spill or
drip water or any other liquids on the motor housing.

ATTENTION: Ensure not to damage the drive gear. Never poke with anything info the motor-
block. If necessary use a soft brush for cleaning. If any liquids run into the motorblock clean
and dry the motorblock very carefully.

3.Thoroughly dry the motor housing after each cleaning or leave it dry naturally where it is
out of reach of young children. Afterwards assemble the appliance.

Attendance: You do not need to oil the motor. Clean the units only as described in the
instructions.

WARNING: Return the entire appliance (including all parts and accessories) to an author-
ised service centre for examination and repair.
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STORAGE

Always clean the appliance before storing (see ‘Care and cleaning’). Ensure to store the
appliance where it is clean, dry and safe from frost, direct sunlight and inadmissible strain
(mechanical or electric shock, heat, moisture) and where it is out of reach of young children.
Place the appliance on a clean and stable surface, where it can not fall. Do not place any
hard or heavy obijects on the appliance. To avoid touching the blade unintentionally or to loose
any accessories, it is good advice to store the blender completely and properly assembled.

TROUBLE SHOOTING

The Design Blender Advanced Pro is reliable and robust and handling it with care it will oper-
ate properly. For the case that problems show up you can solve the problems on your own
using the trouble shooting guide.

WARNING: Only use the appliance for the intended use. For attendance and repair take
the appliance to an authorised service centre.

Problem Solution
Motor doesn’t start or blade doesn’t | Check that the power plug is securely inserted info the power outlet Check that the blade assembly
rotate housing is correctly attached to the base of the blender jug and that the jug is securely locked into

position. Check that the Power button flashes red and the selected function is illuminated in blue.
Be sure to press only one function button at a time.

The motor stucks or slows down Use the Ice Auto Pulse function to pre-cut the food with short bursts of power. If necessary
(because the blender jug is overloaded) pour out part of the content of the blender jug. Chop hard
ingredients such as nuts or chocolate before putting them into the blender jug.

The motor stops or you can not turn the | Tum the appliance >OFF<, if the motor stops all of a sudden or stalls during operation to avoid
mofor on again overheating. Go through following checking list:

— The unit automatically shuts off after operating for 2 minutes (Blend function) and after 1
minute (Smoothie and lce Auto Pulse function) to avoid overheating. If you want to operate
again, wait shortly continue to operate.

— Take the blender jug off the motorblock and clear out firmly bounded food that blocks the blade
using a spoon. Do not use force o avoid damaging the blade.

— Chop hard ingredients such as nuts or chocolate before putting them into the blender jug. If
necessary (because the blender jug is overloaded) pour out part of the content of the blender
jug and try fo restart the motor using the lce Auto Pulse function to start with.
ATTENTION: Do not try to mix ingredients of very hard consistency or ingredients which are
too big in size to avoid overloading the motor. Do not overfil the blender jug. Process very
hard food in more then one go. The mixer is not intended for chopping nuts with shell, bones
or simular hard ingredients.

The bottom of the blender jug untight- | Tum the appliance »OFF< and pull the plug out of the power outlet. Empty the blender jug. Clean
ens during operation; liquid leaks. and dry the motorblock. If any ingress of moisture into the motorblock or through the louvre take
the appliance for technical maintenance and repair to an authorised specialised reparation shop.

Ensure the blender jug is properly assembled.

Tip: Before filling liquid info the blender jug check if the blender jug is leak-proof by filling it
with water. Check the sealing ring. If necessary replace damaged units by original spare parts
of the manufacturer.
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Problem Solution
It is not possible to get the blender | Empty the blender jug. Disussemble the blender jug and check if there are crusts or damages on
jug leak-proof; Liquid leaks from the | the single units. Clean the unifs if necessary.
bottom of the blender jug.
Replace damaged units by original spare parts of the manufacturer. Assemble the blender jug
according to the instructions.
ATTENTION: Never use the appliance with improper or damaged units. Only use spare units
provided and made by the manufacturer. Contact you vendor for help.
The blender jug is screwed on too tight | Ensure to screw the holder clockwise to get it loose.

to the holder. Slide your hand through the handle of the blender jug. The handle should be behind the back of
your hand. Grab the holder with your other hand and screw the holder clockwise.
Ask someone to hold on to the blender jug while you screw the holder with both hands.
Tip: It is easier to loosen the blender jug if you put a drop of vegetableoil onto the sealing ring.

Food is unevenly chopped Either too much food is being chopped at one time or the pieces are not small enough. Try cutting
food info smaller pieces of even size and processing a smaller amount per batch. For best resulfs
the food should be chopped into pieces no larger than 2cm.

Food is chopped too fine or is watery | The food is over processed. Use brief pulses or process for a shorter fime.

Food sticks to blade Processing too much food. Turn the blender off by pressing the Power button on the control panel.
Then switch off at the power outlet and unplug the power cord. When the blade stops rotating,
remove the blender lid and remove some food with a spatula.

NOTES FOR DISPOSAL
E Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance with the

corresponding local regulations and requirements for electrical appliances and pa-
ckaging. Please contact your local disposal company.

B D, ot dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate

collection facilities. Contact your local government for information regarding the coll-
ection systems available. If electrical appliances are disposed of in landfills or dumps, hazar-
dous substances can leak into the groundwater and get into the food chain, damaging your
health and well-being. When replacing old appliances with new once, the retailer is legally
obligated to take back your old appliance for disposal at least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information. For technical support, please
contact Gastroback Customer Care Center by phone: +49 (0)4165/22 25-0 or e-mail:
info@gastroback.de.

WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any demons-
trable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any further claim and
within warranty limits of the law free of charge repaired or substituted. There is no warranty
claim of the purchaser if the damage or defect of the appliance is caused by inappropriate
treatment, over loading or installation mistakes. The warranty claim expires if there is any
technical interference of a third party without an written agreement.

The purchaser has to present the sales slip in assertion-of-claim and has to bear all charges
of costs and risk of the transport.
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DIPS, SAUCES, DRESSINGS,
CURRY PASTES

Guacamole

1 large avocado, peeled, stone
removed and chopped

40 ml lemon juice

V2 cup sour cream

1 tsp minced garlic

1 tsp chilli

Place all ingredients into blender jug and use
the Blend function, blend until smooth. Serve
with crustini and crudités.

Tip: Double the ingredients to serve 8.

Pesto dip

1 cup fresh basil leaves

1 clove garlic, peeled and chopped
40m| lemon juice

60g pine nuts

Y2 cup olive ol

Y2 cup cottage cheese

60g fresh Parmesan cheese, grated

RECIPES

Place all ingredients into blender jug and
use the Blend function, blend until smooth.
Transfer mixture to a serving bowl. Chill
until ready to use. Serve with toasted turkish

bread.

Ricotta and olive dip

1 bunch fresh coriander, stems trimmed
200 g ricotta cheese

200 g coftage cheese

125 ml light cream

2 tsp lemon juice

Y2 cup fresh parmesan cheese, grated

1 sp drained capers

Y4 cup chopped black olives
Y2 cup toasted pine nuts

Place all ingredients into blender jug and
use the Blend function, blend until smooth.
Transfer mixture to a serving bowl. Chill until
ready fo use. Serve as a dip for a selection
of raw vegetables.



Smoked salmon paté

1 tsp grated lemon rind

1 sp lemon juice

125¢g cream cheese

100 g smoked fish, skin and bones
removed (salmon, trout or
mackerel)

2 tsp horseradish cream

1 tsp fresh parsley sprigs

white pepper, to taste

Place lemon rind, juice and cream cheese
info blender jug, using the Ice Auto Pulse
function. Scrape mixture from sides of bowl
with a spatula. Add fish, horseradish cream,
parsley and pepper. Use the Ice Auto Pulse
function until chopped. Scrape mixture from
sides of bowl with a spatula. Blend using the
Blend function until smooth. Remove paté
from blender jug and spoon into a serving
dish, smooth top, cover and refrigerate until
well chilled. Serve with water biscuits or
melba toasts.

Mayonnaise

2 egg yolks

1 tsp dry mustard
1 sp vinegar

125 ml vegetable oil

salt and white pepper, to taste

Place egg yolks, mustard, vinegar, salt and
pepper into blender jug and blend using
the Blend function until light and fluffy. With
blender running, slowly pour oil through
inverted measuring cup in lid. Blend until
mixture thickens. This should take about 1
minute.

Mayonnaise Variantions:

Raspberry: replace 1 tablespoon vinegar
with 1 tablespoon raspberry vinegar

Garlic: add 2 cloves garlic, peeled and
chopped to the egg yolk mixture

Herb: add 2 cup chopped mixed fresh
herbs (such as basil, chives, parsley, thyme)
to the prepared mayonnaise.
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Avocado dressing

1 tsp lemon juice

V2 cup sour cream

3 sp cream

2 drops tabasco sauce

1 tsp honey

1 avocado, peeled, stoned and
chopped

1 clove peeled garlic, chopped

Place all ingredients into the blender jug. Use
the Blend function, blend until smooth. Use
as a dressing with potato salad.

Herb dressing

% cup mixed fresh herbs (parsley, cori-
ander, mint, chives, rosemary,
and basil)

1 clove peeled garlic, optional

2 sp olive oil

3 sp balsamic vinegar

Place all ingredients into the blender jug.
Use the Blend function, blend until combined.
Serve with lamb, chicken, fish.
Creamy zucchini sauce

oil

2 tsp

3 zucchini, sliced

2 onions, chopped

165 ml cream

60 g butter, melted

Y2 cup grated parmesan cheese

freshly ground black pepper
ground nutmeg

Heat oil in a medium fry pan and cook
zucchini and onions for 4-5 minutes or until
tender. Set aside to cool. Transfer mixture to
blender jug. Use the Blend function, blend
until smooth. Return mixture to fry pan, add
remaining ingredients. Cook sauce over
a low heat until it is almost boiling. Serve
sauce immediately with cooked pasta.

Tip: Substitute zucchini for mushrooms, add
250 g mushrooms, sliced to make mushroom
sauce.



Spicy peach sauce

410g¢g canned sliced peaches
125 ml white wine

2 cloves  peeled garlic, chopped
2 tsp grated fresh ginger

1 small red chilli, chopped
1sp lemon juice

2 sp sweet sherry

2 sp honey

2 tsp light soy sauce

Place all ingredients into the blender jug. Use
the Blend function, blend until smooth. Serve
with poultry or pork.

Satay sauce

2 cloves  garlic, peeled

1 small onion, peeled and quartered
2 tsp peanut oil

Y2 cup roasted peanuts

1 small chilli, halved and seeded
165 ml water

2 sp lemon juice

1sp dark soy sauce

2 sp coconut milk

1 tsp brown sugar

Place garlic and onion into the blender jug,
pulse until chopped. Heat peanut oil in a
saucepan and cook garlic and onion mixture
until lightly browned. Place remaining ingre-
dients info the blender jug. Use the Blend
function, blend until smooth. Pour combined
mixture over garlic and onion mixture and
stir over a gentle heat to warm through.
Serve immediately or cover and store in the
refrigerator.

Tip: Satay sauce may thicken on standing, if
this happens stir in a litle more warm water.

Thai green curry paste

4 large green chillies, stems removed
and roughly chopped

1 tsp black peppercorns

1 onion, roughly chopped

2 cloves  peeled garlic

1 bunch coriander, including root,
washed and chopped

1 stem lemongrass, trimmed and thinly

sliced
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1 tsp salt

2 tsp ground coriander
1 tsp ground cumin

2 tsp dried shrimp paste
1 tsp ground turmeric
250 ml oil

Place all ingredients into blender jug. Use
the Blend function, blend to a smooth paste.

Tip: Scrape sides of blender jug with a spat-
ula and add a little extra oil or tablespoon of
water if necessary.

Tip: Store curry paste in an airtight blender
jug in the refrigerator.

Tip: Substitute 2 teaspoons chopped lemon
rind for lemongrass.

Tip: This curry paste is best suited to poultry.
Allow 2 tablespoons paste per 500g poultry.

Malaysian curry paste

Y2 cup coriander seeds

1sp cumin seeds

2 tsp fennel seeds

Ya cup dried chillies, broken
6 cloves  garlic, peeled

4 tsp chopped fresh ginger
5 candle  nuts, chopped

2 sp desiccated coconut

3 tsp blachan (shrimp paste)
2 tsp tamarind paste

2 tsp ground turmeric

4 stems fresh lemon grass, thinly sliced
400 ml oil

Place all ingredients in blender jug. Use the
Blend function, blend to a smooth paste.

Tip: Store curry paste an airtight blender jug
in the refrigerator.

Tip: Candle nuts, blachan and tamarind
paste are all available in the asian section of
most supermarkets or Asian grocery stores.

Tip: If candle nuts are difficult to find use
another nut i.e. peanut, macadamia.

Tip: This curry paste is best suited to fish and
shellfish. Allow 2 tablespoons paste per 500
g seafood or fish.



155¢g corn chips

2 tomatoes, peeled and finely
chopped

V2 cup grated tasty cheese

V2 cup grated romano cheese

Avocado topping

1 large avocado, stoned, peeled and
chopped

2 tsp lemon juice

V2 cup sour cream

2 spring  onions, chopped

2 tsp minced garlic

1 tsp chilli

Layer corn chips and tomatoes in an oven-
proof dish, finishing with a layer of cheese.
Bake at 200°C for 10-15 minutes, or until
cheese melts and is golden. To make top-
ping, place avocado, lemon juice, sour
cream, spring onion, garlic, and chilli in
blender jug. Use the Blend function, blend
until smooth. Spoon the avocado topping
onto corn chips and serve immediately.

12 slices  white sandwich bread, crusts
removed

2 tsp grain mustard

4 sp grated parmesan cheese

Y2 cup grated tasty cheese

1sp finely chopped fresh coriander

1 egg, lightly beaten
cayenne pepper
vegetable oil for cooking

Pesto

1 cup fresh basil leaves

2 cloves  garlic

2 sp lemon juice

60 g pine nuts

Y2 cup olive ol

60 g grated parmesan cheese

Roll each side of bread with a rolling pin,
to flatten as much as possible. Combine
mustard, parmesan cheese, tasty cheese,
coriander and cayenne pepper fo taste in a

63

bowl. Divide mixture between bread slices
and spread over half of each slice. Brush
unspread sides of bread slices with beaten
egg. Roll each slice up tightly using the egg
to seal rolls. Arrange side by side on a tray.
Cover and refrigerate until ready to cook.

Heat oil in a frypan and cook cheese sticks,
a few at a time until golden all over. Drain
on absorbent kitchen paper. To make pesto,
place all pesto ingredients into blender jug,
blend using the Blend function until finely
chopped and smooth. Serve with cheese
sticks.

Tip: Use wholemeal or grain bread instead
of white bread.

6 slices white bread, crusts removed

250 g green prawns, shelled and dev-
eined

1sp soy sauce

2 tsp cornflour

2 tsp snipped chives

1 tsp finely chopped fresh ginger

1 egg, lightly beaten
1 cup sesame seeds
oil for cooking

Cut each slice of bread into four, finger
lengths. Set aside. Place prawns, soy sauce,
cornflour, chives and ginger in blender jug.
Use the Blend function. Blend until smooth.
Spread mixture on one side of each piece
of bread. Brush with egg and sprinkle with
sesame seeds. Heat oil in a frypan and cook
bread pieces a few at a time until golden.
Remove from oil with a slotted spoon, drain
on absorbent kitchen paper. Serve immedi-
ately with a soy sauce dipping sauce.

SOUPS

Wonton soup

125 g lean pork meat, trimmed and
roughly chopped

125¢g green prawns, shelled and dev-
eined

2 cm piece ginger, peeled and sliced

1 sp soy sauce



2 tsp salt

1 clove garlic

Va tsp sesame oil

16 wonton wrappers
1x60g egg, lightly beaten

1 litre chicken stock

2 shallots, finely chopped

Place pork, prawns, ginger, soy sauce, salt,
garlic and sesame oil in blender jug and
pulse to a smooth paste. Place a teaspoon
of mixture slightly below centre of wonton
wrapper and brush edges of the wrapper
with egg. Fold wrapper in half to make a
triangle and press edges to seal, excluding
any air. Moisten the two edges of the trian-
gle with egg, bring together and pinch to
seal. Drop wontons into boiling salted water
and cook for 10 minutes. Meanwhile, bring
chicken stock to the boil in a saucepan,
reduce heat and simmer 2-3 minutes. Lift
out wontons from boiling water and place
four wontons each in four individual bowls,
spoon over chicken stock. Garnish with
chopped shallots.

Sweet corn and bacon soup

oil

1sp

1 onion, chopped

4 cloves  garlic, peeled and crushed

2 tsp ground coriander

1 tsp cajun seasoning

2 cups fresh corn kernels, thawed

3 cups chicken stock

250 ml milk

125 ml cream

3 bacon rashers, rind removed
and chopped

2 sp snipped chives

Heat oil in a large saucepan and add onion,
garlic, coriander and cajun seasoning. Cook
over a medium heat, stirring constantly until
onion is soft; add corn, stock, milk. Bring to
boil, then reduce heat and simmer, covered
for 30 minutes. Cook bacon in a separate
pan until crisp, drain on absorbent kitchen
paper. Allow mixtures to cool. Transfer mix-
ture in two batches into blender jug using
the Blend function, blend until smooth. Return
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soup to pan, add cream, bacon and chives,
heat through gently. Serve immediately.

Pumpkin soup

2 sp cooking oil

1 brown  onion diced

2 cloves  garlic, crushed

400 g butternut pumpkin, peeled and
diced

1 litre chicken stock

Heat oil in a hot saucepan, add onions and
garlic and sauté 5 minutes. Add pumpkin
and toss to coat with the onion mixture, then
add the stock and bring mixture to the boil.

Reduce heat to simmer for 20 minutes and
cook with the lid on until the pumpkin is
cooked. Allow mixture to cool and transfer in
batches to blender jug. Use the Blend func-
tion, blend until smooth. Return pureed soup
to saucepan to heat through, check season-
ing before serving.

Sweet peppered tomato soup

oil

1sp

2 cloves  garlic, crushed

2 leeks, sliced

2x410 g canned tomatoes, mashed
2 tsp chicken stock powder
1sp tomato paste

2 tsp brown sugar

1 bay leaf

Va tsp dried thyme

1 tsp chopped fresh mint

1 tsp chopped fresh coriander
Va tsp ground cloves

2 sp chopped fresh parsley

pinch cayenne pepper

Heat oil in a large saucepan, add garlic and
leeks, cook over medium heat for 2-3 minutes
or until leeks are soft. Combine tomatoes,
stock powder, tomato paste, brown sugar,
bay leaf, thyme, mint, coriander, cloves and
pepper. Pour into pan with leek mixture,
bring to boil, then reduce heat and simmer,
uncovered for 20 minutes or until liquid has
reduced by one third. Allow the mixture to
cool. Transfer mixture into two batches into



blender jug, using the Blend function, blend
until smooth. Ladle soup into serving bowls,
sprinkle with parsley and serve immediately.

SALADS

Prawn salad with
raspberry sauce

500 g cooked prawns, peeled and
deveined

100g salad mix

100g snow pea sprouts

1 orange, peeled and segmented

2 kiwi fruit, peeled and sliced

Raspberry Sauce

125¢g fresh or frozen raspberries,
thawed

2 sp balsamic vinegar

2 sp vegetable oil

1 tsp finely chopped fresh mint

1 sp sugar

Arrange prawns, salad mix, sprouts, orange
segments and kiwi fruit attractively on a
serving platter and chill until required. To
make sauce, place raspberries into blender
jug, using the Blend function, blend until
smooth. Push through sieve fo remove seeds.
Combine raspberry puree with vinegar, oil,
mint and sugar. Pour sauce over salad and
serve immediately.

Tip: Substitute prawns for 2 lobster tails,
cooked and shells removed. Cut lobster tail
flesh into thick medallions approximately
Tem thick.

Fresh vegetable salad with pepi-
ta dressing

2 carrots, cut into thin strips

1 parsnip, cut into thin strips

125 ¢ green beans, sliced

1 beetroot, cooked, cut into thin
strips

1 red apple, chopped

2 tsp lemon juice

1 sp chopped fresh coriander
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Pepita dressing

100 g pepita  (Mexican pumpkin)
seeds, toasted

1sp lemon juice

2 sp balsamic vinegar

1 clove garlic, chopped

1sp dijonaise mustard

Combine carrots, parsnip, beans, beetroot,
apple, lemon juice and coriander. Toss well
then arrange in a serving bowl. Chill until
required. To make dressing, place all ingredi-
ents into blender jug, use the Blend function
and blend until smooth. Transfer to a bowl
and serve with vegetable salad.

Egg salad with fresh herb
dressing

1 bunch rocket leaves, washed and
trimmed

6 hard boiled eggs, peeled and
quartered

2 italian tomatoes, quartered

1 avocado, stoned, peeled and
cut info slices

12 black olives, pitted

Fresh Herb dressing

1 cup light sour cream

2 sp chopped fresh parsley
1sp chopped fresh basil leaves
1sp chopped fresh coriander
2 sp apple juice

Va tsp ground nutmeg

ground black pepper

Arrange rocket leaves, eggs, fomatoes, avo-
cado slices and olives attractively on a
serving platter. Chill until required. To make
dressing; place sour cream, parsley, basil,
coriander, apple juice, nutmeg and pepper
to taste into blender jug, using the Blend
function, blend until smooth. Pour dressing
over salad and serve immediately.



MAIN MEALS

Thai fish cakes

1 small onion, peeled and quartered
2 cloves  garlic, peeled
2 thick slices peeled ginger

2 red chillies

2 cm piece fresh lemongrass

6 fresh kaffir lime leaves

Va bunch  coriander, roughly chopped
350 ¢ white boneless fish fillets, cubed
1x60g egg

2 sp water

1sp fish sauce

8 green beans, sliced

oil for shallow frying

Place onion, garlic, ginger, chillies, lemon-
grass, lime leaves and coriander in blender
jug, pulse until a smooth paste. Add fish,
egg, water and fish sauce, use ice auto pulse
and blend until smooth. Remove mixture from
the bowl and stir in sliced beans. Shape
mixture into 24 fish cakes. Heat il in a large
fry pan and cook fish cakes on a medium
heat until golden on both sides and cooked
through, approximately 10 minutes. Serve
with cucumber sauce made by combining
/3 cup warmed honey with 1 tablespoon
lime juice and 1 tablespoon finely chopped,
peeled cucumber.
Rosemary parmesan crusted
lamb steaks

4 slices white bread, crusts removed
Va cup grated fresh parmesan cheese
2 tsp fresh rosemary leaves

4 lamb leg steaks

1 egg, lightly beaten

2 sp oil

60 g butter

1sp lemon juice

2 sp drained capers

plain flour

Break bread slices into pieces, place into
blender jug with parmesan cheese and rose-
mary leaves. Pulse until fine bread crumbs
form. Transfer crumb mixture to a large plate.
Toss meat in flour, shake away excess, dip
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info egg and coat with bread crumb mixture.
Heat oil in a fry pan, add meat, cook over
medium heat until golden brown. Remove
from pan and drain on absorbent kitchen
paper. Set aside and keep warm. Wipe pan
clean, heat butter, stir in lemon juice and
capers, cook until heated through. Serve
lamb steaks with lemon sauce.

Fish Bites with egg and lemon
sauce

500 g white fish fillets, chopped
% cup stale breadcrumbs

2 cloves  garlic, chopped

Y2 teaspoon turmeric

1sp paprika

1 tsp ground cumin

1 sp chopped fresh coriander
1 tsp grated fresh ginger

1 egg, lightly beaten

3 cups chicken stock

Egg and lemon sauce
€gg

1 egg yolk

Va cup lemon juice

Place fish, garlic, turmeric, paprika, cumin,
coriander and ginger into blender jug,
using the Blend function, blend until smooth.
Remove from blender, shape into small balls
approx. 2-5cm in diameter. Place stock into
a large saucepan, bring to the boil. Reduce
heat to simmer, cook fish balls in batches for
5-6 minutes or until cooked through. Remove
from pan with a slotted spoon. Set aside and
keep warm. Reserve %2 cup of hot stock. To
make sauce, beat egg and egg yolk in a
small bowl until thick and creamy, gradually
add lemon juice and reserved stock. Pour
egg mixture into a pan, add fish bites, cook
gently until heated through. Serve immedi-
ately.

Lamb and tabbouleh pita pockets

500 g minced lamb
2 eggs, lightly beaten
1 cup stale breadcrumbs

1 onion, finely chopped
2 sp chopped fresh mint



Y2 tsp ground cinnamon

V2 tsp ground coriander

V2 tsp ground cumin

1 small red chilli, finely chopped

2 tsp turmeric

Y2 tsp garam masala

6 pita pockets

Y2 cup plain yogurt

Tabbouleh

/3 cup burghul

2 cups chopped fresh parsley

2 sp chopped fresh mint

1 tomato, seeded, chopped

1 yellow capsicum, seeded and
chopped

Va cup oil

2 sp lemon juice

2 cloves  garlic, chopped

Place lamb mince, eggs, breadcrumbs,
onion, mint, cinnamon, coriander, cumin,
chilli and garam masala in a bowl. Mix well
to combine, form info small sausage shapes.
Grill or barbecue until cooked through. To
make tabbouleh, place burghul in a bowl,
cover with hot water, stand for 30 minutes.
Drain and squeeze dry. Place burghul, pars-
ley, mint, tomato, capsicum, oil, lemon juice
and garlic into blender jug, pulse until ingre-
dients are finely chopped. Transfer mixture to
a bowl, cover and refrigerate until required.
Open pita pockets, using the point of a sharp
knife. Place spoonful of tabbouleh into each
pocket, top with lamb sausage then drizzle
with yogurt. Serve immediately.

Tip: Burghul is cracked wheat and is avail-
able at health food stores and delis.

SWEET TREATS
Chilled cheesecake

250 g pkt  plain sweet biscuits, broken

125 ¢ butter, melted

250¢g cream cheese, cubed and sof-
tened

400 g can sweetened condensed milk

V2 cup cream

1sp grated lemon zest

lemon juice
raspberries, washed

/3 cup
1 punnet

Place biscuits in blender. Use the Ice Auto
Pulse function until finely crushed. Add
melted butter to blender jug and continue to
blend until well combined. Press biscuit mix-
ture over base and sides of a greased 20cm
spring form pan. Chill until firm. Place cream
cheese, condensed milk, cream, lemon zest
and juice in blender jug. Use the Blend func-
tion, blend until smooth. Pour into prepared
crumb crust, cover and refrigerate for at least
24 hours before serving. Place raspberries
into blender jug and puree using the Blend
function.

If desired, sweeten raspberry puree with a
little icing sugar. Serve with whipped cream
and raspberry puree.

Tip: Cream cheese is best softened at room
temperature.

Mixed berry crepes

2x60g eggs

250 ml milk

1 sp butter, melted

1 cup plain flour

2 tsp caster sugar

Va cup caster sugar, extra

Va cup water

250 g mixed fresh berries (strawber-

ries, raspberries, blueberries),

washed and hulled

Place eggs, milk, butter, flour and caster
sugar into blender jug. Use the Blend func-
tion, blend until smooth. Allow to stand for
1 hour. Heat a small non stick frypan or
crepe pan.

Pour Y4 cup batter into pan, swirling to cover
base. Cook on medium heat until underside
is golden, approximately 1 minute. Remove
from pan and place on a plate. Repeat with
remaining batter, stacking crepes onto plate
and interweaving with grease proof paper.
Set aside. To make mixed berry sauce, heat
extra sugar and water in a small saucepan
until dissolved. Add mixed berries and
cook until soft. Let the mixture cool down,



place mixture in blender jug and blend until
smooth, using the Blend function. Fold crepes
info quarters and arrange in an ovenproof
dish overlapping layers. Pour over sauce
and bake in a preheated oven at 200°C for
10-15 minutes. Serve with scoops of vanilla
ice cream.

Tip: Brandy can be added to mixed berry
sauce if desired.

COCKTAILS

Margarita

60 ml tequila
60 ml cointreau
80 ml lime juice
12 ice cubes

Place tequila, contreau, lime juice and ice
cubes info blender jug. Use the Ice Auto
Pulse function, blend until well combined and
ice is crushed. Serve in salt rimmed glasses.

Sunset cooler

375 ml sauternes

2 cups frozen pears, peeled, cored
and diced

1 cup frozen apricots, de-seeded and
diced

1sp lemon juice

Place all ingredients in blender jug. Use the
Ice Auto Pulse function, blend until smooth.

Tip: Sauternes is a sweet dessert wine.

Tip: Place diced fruit in a plastic bag and
freeze until firm.

Frozen sangria

250 ml fruity red wine, chilled

125 ml cranberry or red grape juice
125 ml lemon sorbet

80 ml orange concentrate

Y2 cup fresh seedless grapes, frozen
1 cup tinned plums, drained

Place all the ingredients in a blender jug.
Use the Ice Auto Pulse function, blend until
smooth.

Pina colada

2 sp white rum

2 sp coconut cream

2 tsp sugar

% cup unsweetened pineapple juice
10 ice cubes

Place all ingredients into blender jug. Use the
Ice Auto Pulse function, blend until well com-
bined and ice is crushed. Serve immediately.

NON ALCOHOLIC DRINKS
Wild thing

1 cup orange juice, chilled
1 punnet  strawberries, hulled
Y2 tsp grated orange rind

1 sp oatmeal
2 large scoops wildberry vitari or another fro-
zen fruit based yogurt

Place all ingredients into blender jug. Use the
Ice Auto Pulse function, blend until smooth
and thick. Pour into two glasses and serve
immediately.

Golden orchard

1 cup apple juice

Y2 cup thick plain yogurt

310 g mandarin segments, drained
1% tsp golden syrup

Place all ingredients into blender jug. Use the
Smoothie function, blend until smooth and
thick. Pour and serve immediately.

Tip: Try using natural yogurt with live acido-
philus and bifidus cultures. They promote a
healthy intestinal system and good digestion.

Fruit cocktail

250 ml pineapple juice

1 banana, peeled and chopped

1 orange, skin and pith removed
then quartered

250 ml soda water

2 sp passionfruit pulp

Place all ingredients in blender jug except
soda and passionfruit. Use the Smoothie



function, blend until well combined. Stir in
passionfruit pulp and soda water and serve
immediately in cocktail glasses.

FRAPPES, SMOOTHIES AND
MILKSHAKES

Rockmelon and pineapple frappé

1 cup chopped rockmelon
1 cup canned pineapple pieces
1 cup ice

mint leaves, to serve

Place rockmelon, pineapple and ice into
the blender jug. Use the Smoothie function,
blend until all ingredients are crushed and
mixture is smooth and thick. Serve with
chopped mint leaves.

Raspberry, orange and passion-
fruit frappé

1 punnet  fresh raspberries or 2 cups fro-
zen (allow to thaw until just soft)

Juice of 2 oranges

Pulp of 2 passionfruit

2 cups ice

Place all ingredients into blender jug. Use
the Smoothie function, blend until smooth
and well combined. If desired, add honey or
sugar fo sweeten.

Peppermint tea and citrus whip

250 ml strong brewed peppermint teq,
chilled

1 cup lemon or citrus sorbet

1% cups  fresh orange segments, frozen

1 cup fresh grapefruit segments, fro-

zen

Place all ingredients into blender jug. Use the
Smoothie function, blend until smooth. Serve
immediately.

Tip: Place citrus segments in a plastic bag
and freeze until firm.
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Banana smoothie

2 bananas, peeled and chopped
1 cup unflavoured yogurt

250 ml milk

/3 cup honey

Place banana, yogurt, milk and honey into
blender jug. Use the Smoothie function, until
well combined. Serve immediately.

Peanut smoothie
500 ml milk

2 large scoopsice cream
2 sp smooth peanut butter
1sp profein powder

Place all ingredients into blender jug. Use
the Smoothie function until well combined.
Serve immediately

Power shake

2 sp cocoa powder
1 tsp instant coffee
2 sp boiling water
2 sp sugar

| egg

1 tsp wheat germ
500 ml milk

Dissolve cocoa and coffee in boiling water.
Combine with sugar, egg, wheat germ and
milk. Pour into blender jug and use the
Smoothie function until smooth and frothy.
Serve immediately.

Mango smoothie

2 mangoes, peeled and sliced
1% cups  unflavoured yogurt
250 ml orange juice

Place all ingredients into blender jug. Use the
Smoothie function until well combined. Serve
immediately. #



Strawberry and passionfruit
milkshake

1 punnet  strawberries, hulled

Pulp of 4 passionfruit

500 ml milk, chilled

4 scoops  passionfruit ice cream

2 sp strawberry topping

Place strawberries in blender jug. Use the
Smoothie function, puree until smooth. Add
half passionfruit pulp, milk, and two ice
cream scoops. Use the Blend function, blend
until smooth and thick. Pour into two glasses
then top with remaining ice cream and pas-
sionfruit pulp and strawberry topping. Serve
immediately.

Chocolate malted smoothie with
caramel sauce

500 ml milk, chilled

3sp malted milk powder
4 scoops  vanilla ice cream

4 scoops  chocolate ice cream
4 sp caramel sauce

Chocolate curls for garnish (optional)

Place milk, malted milk powder and vanilla
ice cream in blender jug. Use the Smoothie
function until well combined. Divide between
2 glasses and add chocolate ice cream. Top
with caramel sauce and garnish with choco-
late curls.

Tip: Create chocolate curls to garnish your
drinks by using a potato peeler.

Tip: Substitute the dairy products to suit you:
i.e. replace milk or ice cream with soy or low
fat variations.

Tip: Milkshakes and smoothies are a great
way to get your kids to eat fruit.

1 apple, peeled and cored
1 carrot, peeled and chopped

Cook apple and carrot in a microwave oven
or steamer until tender. Cool. Place ingredi-

entfs into blender jug with a litle water and
use the Blend function until smooth.

Y2 small sweet potato, peeled and sliced
3 baby squash, trimmed and
halved

Cook sweet potato and baby squash in a
microwave oven or steamer until tender.

Cool.

Place ingredients into blender jug with a
litle water and use the Blend function until
smooth.

|2 ripe pear, peeled and halved
|2 avocado, stoned and peeled

Place ingredients info blender jug and use
the Blend function until smooth.

Tip: Serve immediately to avoid fruit discol-

ouring.

Y2 small apple, cored

1 small banana, peeled and diced
V2 cup prepared baby custard

Cook apple until just soft. Cool. Place cooled
apple and banana into blender jug and use
the Blend function until smooth. Fold fruit into
custard.

Tip: Serve immediately to avoid fruit discol-

ouring.

MEALS FOR TODDLERS

Fast fish

100 g tuna or other cooked flaked
fish, bones removed

1 zucchini, sliced and cooked

12 potato, diced and cooked

Place cooled ingredients into blender jug
and use the Blend function until smooth.
Serve chilled or warm.



Creamy chicken and apricot

5 dried apricots

75g boneless chicken, diced
200 ml chicken stock or water
1sp natural yogurt

Combine all ingredients in a small saucepan,
except yogurt. Bring to boil, reduce heat
and simmer 10-12 minutes or until chicken
is cooked. Cool slightly. Place cooled ingre-
dients info blender jug and use the Blend
function until smooth. Warm before serving.

Baby muesli

1sp rolled oats

2 sp baby rice cereal

1 tsp sultanas

Y2 small apple, peeled, sliced
4 sp prepared formula milk

Place rolled oats, rice cereal, sultanas and
apples in blender jug. Use speed the Blend
function until roughly chopped. Warm before
serving.
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