
Kartoffel-Nester
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. 
Backen: ca. 45 Min. 
Für ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen 
von je ca. 7 cm Ø, gefettet

	 160	g	 Speckwürfeli
	 1	 Zwiebel,	fein gehackt
	 150	g	 geriebener	Parmesan
	 2	dl	 Rahm
	 3	 frische	Eier
	 wenig	 Muskat
	 1	TL	 Salz
	 wenig	 Pfeffer
	 800	g	 fest	kochende	Kartoffeln,		

mit dem Twister «Midi»  
in Spaghetti gedreht

1.	Speck in einer Bratpfanne ohne Fett 
knusprig braten, Zwiebeln beigeben, kurz 
andämpfen.

2.	Käse mit Rahm und Eiern verrühren, wür-
zen. Speckmischung und Kartoffeln dar- 
untermischen. Spaghetti mithilfe von Gabel 
und Löffel zu zwölf Nestern drehen, in die 
vorbe reitete Form setzen. Restliche Sauce 
darübergiessen.

3.	Backen: ca. 45 Min. in der Mitte des auf 
180 Grad vorgeheizten Ofens.

Stück: 203 kcal, F 13 g, Kh 9 g, E 10 g

Randensalat  
mit Avocadocreme
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. 
Für 4 Gläser

	 1	 Avocado, in Stücken
	 4	EL	 Creme	fraîche
	 1	EL	 Zitronensaft
	 1	Bund	 Basilikum
	 ¿	TL	 Salz
	 wenig	 Pfeffer
	 500	g	 kleine	Randen,	gekocht,	

geschält,	mit dem Twister «Midi»  
in Spaghetti gedreht

	 4	EL	 Olivenöl
	 ¿	TL	 Salz

1.	Avocado mit Creme fraîche, Zitronen saft 
und Basilikumblättern in einen Mess becher 
geben, pürieren, würzen. Avocadocreme in 
Gläser verteilen.

2.	Randen mit Öl mischen, salzen, auf die 
Avocadocreme verteilen.

Portion: 264 kcal, F 22 g, Kh 11 g, E 3 g

Anwendung Mode d’emploi

Betty Bossi AG, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021 Zürich/Switzerland

Twister «Midi» (Art.-Nr. 25440). Gerät: spülmaschinengeeignet, Klingen: nicht spül-
maschinengeeignet. Vor dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser und Spülmittel reinigen. 
Keine Scheuermittel, starken Reinigungsmittel oder Stahlwatte verwenden.

TwistGemüsemit
Twister auf eine glatte, saubere Oberfläche 
stellen. Standfuss nach unten klappen. 

Poser le tourniquet sur une surface lisse et 
propre. Rabattre le pied d’appui vers le bas. 

Twister-Behälter nach oben aus der Halte-
rung entnehmen. 

Retirer le récipient de son support par  
le haut. 

Beide Messeraufsätze durch Drehen im  
Gegenuhrzeigersinn vom Twister-Behälter 
abnehmen.

Détacher les deux blocs-lames du récipient 
en tournant dans le sens contraire des  
aiguilles d’une montre.

Den gewünschten Messeraufsatz wählen 
(Spaghetti oder Tagliatelle) und im Uhrzeiger-
sinn auf den Twister-Behälter aufschrauben.

Choisir le bloc-lames désiré (spaghettis ou 
tagliatelles) et le visser sur le récipient  
dans le sens des aiguilles d’une montre.

Gemüse/Frucht in die passende Länge schnei-
den (ca. 8 cm), auf den Gemüse-/ Frucht-
halter aufsetzen. Den Twister-Behälter von 
oben in die Halterung einführen, bis er auf 
dem Gemüse-/Fruchtstück aufliegt.

Couper le légume ou le fruit à la bonne  
longueur (env. 8 cm), le caler contre la base 
du support. Insérer le récipient par le  
haut dans le support jusqu’à ce qu’il bute 
contre le légume ou le fruit.

Halterung mit dem Twister-Behälter auf den 
Standfuss klappen, bis er einrastet.

Incliner le récipient et le support contre  
le pied d’appui jusqu’à ce qu’il s’emboîte.

Twister-Behälter mit der Kurbel im Uhrzeiger-
sinn bis ganz nach unten drehen.

À l’aide de la manivelle, tourner le récipient 
jusqu’au bout dans le sens des aiguilles 
d’une montre.

Halterung mit dem Twister-Behälter auf-
klappen und den Twister-Behälter nach oben 
entnehmen. Schritte 5–8 wiederholen.

Redresser le support et le récipient et  
retirer ce dernier par le haut. Répéter les 
étapes 5 à 8.
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Nids de  
pommes de terre
Mise en place et préparation: env. 30 min 
Cuisson au four: env. 45 min 
Pour une plaque à muffins de 12 cavités  
Ø env. 7 cm, graissée

	 160	g	 de	lardons
	 1	 oignon,	haché finement
	 150	g	 de	parmesan	râpé
	 2	dl	 de	crème
	 3	 œufs	frais
	 un	peu	 de	noix	de	muscade
	 1	c.	c.	 de	sel
	 un	peu	 de	poivre
	 800	g	 de	pommes	de	terre	à	chair	

ferme,	débitées en spaghettis 
avec le tourniquet «Midi»

1.	Faire rissoler les lardons à sec dans une 
poêle, ajouter l’oignon, faire revenir un ins-
tant.

2.	Mélanger le parmesan avec la crème et  
les œufs, assaisonner. Incorporer les pommes 
de terre et le mélange lardons-oignon.  
Former 12 nids en tournant les spaghettis  
à l’aide d’une fourchette et d’une cuillère, 
déposer dans les cavités de la plaque grais-
sée. Arroser avec le reste de la liaison.

3.	Cuisson: env. 45 min au milieu du four 
préchauffé à 180° C.

Pièce: 203 kcal, lip 13 g, glu 9 g, pro 10 g

Salade de betterave 
et crème d’avocat
Mise en place et préparation: env. 20 min 
Pour 4 verrines

	 1	 avocat, en morceaux
	 4	c.	s.	 de	crème	fraîche
	 1	c.	s.	 de	jus	de	citron
	 1		bouquet	de	basilic
	 ¿	c.	c.	 de	sel
	 un	peu	 de	poivre
	 500	g	 de	petites	betteraves		

rouges,	cuites, pelées, 	
débitées en spaghettis avec  
le tourniquet «Midi»

	 4	c.	s.	 d’huile	d’olive
	 ¿	c.	c.	 de	sel

1.	Mettre avocat, crème fraîche, jus de citron 
et feuilles de basilic dans un bol à bec ver-
seur, mixer, saler, poivrer. Répartir la crème 
d’avocat dans des verrines.

2.	Mélanger les betteraves avec l’huile, saler, 
dresser sur la crème d’avocat.

Portion: 264 kcal, lip 22 g, glu 11 g, pro 3 g

Tourniquet «Midi» (n° d’art. 25440). Appareil: passe au lave-vaisselle. Lames: lave-vaisselle  
interdit. Avant la première utilisation, laver à l’eau chaude additionnée de liquide vaisselle. 
N’utiliser ni détergent puissant, ni poudre à récurer, ni ouate d’acier.

Légumes en spirales




