Betty Bossi

Der einfachste Weg zum Genuss




Slow Juicer

Liebe Leserin, lieber Leser

Es freut uns, dass du dich fiir den Slow Juicer
entschieden hast. Das Betty Bossi Entwicklungs-
team legt sich Tag fir Tag ins Zeug, um niitzliche
und innovative Kiichenhelfer mit der bekannten
Betty Bossi Geling-Garantie zu entwickeln. Deine
Zufriedenheit ist dabei unser wichtigstes Ziel. Wir
sind liberzeugt: Der Slow Juicer wird dich be-
geistern. Und damit du gleich loslegen kannst,
haben wir spannende Rezeptideen Kreiert.

Wir wiinschen dir viel Spass beim Zubereiten
und Geniessen.

Herzlich, deine
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Orange Mix

Red Power

Hello Yellow

Fresh Pineapple
Mango-Himbeer-Saft
Fresh Sweet Basil
Birnen-Sellerie-Saft
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Slow Juicer (Art.-Nr. 32071). Nicht spiilmaschinengeeignet. Vor dem ersten
Gebrauch mit warmem Wasser und Spiilmittel reinigen. Keine Scheuermittel,

starken Reinigungsmittel oder Stahlwatte verwenden.

Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, CH-8021Ziirich/Switzerland



Anwendung

Gerdit in Betrieb nehmen

1. Stelle das Gerdt auf eine ebene Fldche.
2. Fuge die Teile zusammen.

3. Schliesse das Gerdt an den Strom an.
4. Bereite die Zutaten gemdss Rezept vor.

Wissenswertes zum Slow Juicer

- Zum Entfernen von Schmutz und Erde sduberst du Wurzel- und Knollengemiise
zuvor griindlich.

- Bei Blattgemiise wie Spinat, Federkohl usw. die Stdngel in 3-4cm lange Stiicke
schneiden und die Bldtter zusammengerollt in den Einfiilltrichter legen.

- Bei Steinobst wie Pfirsichen, Aprikosen, Pflaumen, Mangos, Kirschen usw. und
bei Melonen miissen die Kerne entfernt werden.

- Bei Friuchten mit einer harten bzw. dicken Schale wie Orangen, Zitronen,
Ananas, Melonen, Kiwis oder Randen muss die Schale entfernt werden.

- Nicht fiir gefrorene Lebensmittel geeignet.

- Folgende Zutaten sollten nicht in den Slow Juicer gegeben werden: zum
Entsaften ungeeignete Lebensmittel (z. B. Sesamsamen), gekochte Zutaten
(z.B. Kartoffeln), in Alkohol eingelegte Friichte (z. B. Trauben), keinen Saft
produzierende Lebensmittel, Getreideerzeugnisse

- Reihenfolge der Zutaten einhalten und Zutaten portionenweise dazugeben.

- Priifen: Bei einer Blockade des Gerdits fiir einige Sekunden die Riickwdrtsfunktion
betdtigen

Fur ausfiihrliche Informationen zum Gebrauch des Slow Juicer beachte bitte
die beigelegte Gebrauchsanweisung.

Alle Rezepte in dieser Broschiire sind, wo nicht anders vermerkt,
fur 2 Personen berechnet.



Orange Mix

@ 10 Min. ,O vegan }B schlank & glutenfrei & laktosefrei
Ergibt ca. 4dl

2 Orangen Orangen schdlen, in ca. 2cm grosse Stiicke

2 Passionsfriichte schneiden. Passionsfriichte halbieren, Kerne

1 Mango (ca.4509g) herauslosen. Mango schdlen, Fruchtfleisch
beidseits entlang des flachen Steins abschnei-
den, in ca. 2cm grosse Stiicke schneiden,
alles in den Slow Juicer geben, entsaften (S. 3).
Saft aufrihren, in Gldser giessen.

Portion (*2): 104 kcal, F1g,Kh 24g,E1g

Statt Passionsfriichte

und Mango 3 Kiwis und
1Banane verwenden.




Neblarinen o

Statt Passionsfriichte
und Mango 3 Nektarinen
und 1Apfel dazugeben.




Red Power

@ 10 Min. ,@ vegan ﬁ; schlank & glutenfrei & laktosefrei
Ergibt ca. 4dl

1509 Riiebli Riebli, Randen und Ingwer in ca. 2cm
200g Randen grosse Stiicke schneiden. Orange schdlen, in
209 Ingwer ca. 2cm grosse Stiicke schneiden. Zuerst
1 Orange Orange, dann Riiebli, Randen und Ingwer in
den Slow Juicer geben, entsaften (S. 3).
1EL Zitronensaft Zitronensaft darunterriithren, in Gldser
giessen.

Portion (%2): 157kcal, F8g9,Kh19g,E3g

Statt Randen 2509
Erdbeeren verwenden.



Statt Riiebli 125 g Himbeeren
und insgesamt 2 Orangen
verwenden.



- Hello Yellow
@ 10 Min. ,6 vegan }B schlank

Ergibt ca. 4dl

& glutenfrei & laktosefrei

Peperoni entkernen. Peperoni und Fenchel
in ca. 2cm grosse Stiicke schneiden, mit
Kurkuma mischen, in den Slow Juicer geben,

entsaften (S. 3).

e 350g gelbe Peperoni
350g Fenchel
20g Kurkumawurzel

e %TL Salz Saft wiirzen, aufrithren, in Gldser giessen.

wenig Pfeffer

Portion ('2): 107kcal, F5g9,Kh13g,E4g
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Statt Kurkuma
1EL Thymianbldttchen
verwenden.




Fresh Pineapple

® 15 Min. ,@ vegan }E schlank & glutenfrei ﬁ laktosefrei
Ergibt ca. 4dl

400g Ananas Ananas und Kiwis schdlen, in ca. 2cm grosse
2 Kiwis Stiicke schneiden. Pfefferminze grob schnei-
% Bund Pfefferminze den. Zuerst Ananas und Pfefferminze, dann
Kiwis in den Slow Juicer geben, entsaften
(S.3).
209 getrocknete Saft aufrithren, in Gldser giessen, Kokos-

Kokosschnitze schnitze dazu servieren.

Portion (%2): 149 kcal, F7g,Kh17g,E 2g

Statt Pfefferminze 1Limette,
geschdlt, in ca. 2cm gros-
sen Stlicken, verwenden. Am
Schluss ca. 2 EL Orangen-

Likor (z. B. Blue Curacao) in
die Glaser geben.

L
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(Viango

Statt Kiwis und Pfefferminze -
2509 Mango und
Zitronenmelisse verwenden.
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Mango-Himbeer-Saft

® 10 Min. ,Q vegan 53 schlank & glutenfrei ‘ﬁ laktosefrei
Ergibt ca. 4dl

1 Mango (ca.450g) Mango schdlen, Fruchtfleisch beidseits ent-

1 Limette lang dem flachen Stein abschneiden, in
%2 Bund Pfefferminze ca. 2cm grosse Stiicke schneiden. Limette
2509 Himbeeren schdlen, in ca. 2cm grosse Stiicke schnei-

den. Pfefferminzbldtter abzupfen. Alles mit
den Himbeeren mischen, in den Slow Juicer
geben, Saft zubereiten (S. 3). Saft aufrithren,
in Gldaser giessen.

Portion (*2): 102kcal, F1g,Kh 24g,E1g

Banane

Die Hdlfte der Himbeeren
durch 1Banane, geschalt,
in Stlicken, ersetzen.

<

Statt Mango 500 g Aprikosen,

in Stiicken, verwenden. Nur
125g Himbeeren verwenden.







Fresh Sweet Basil

@ 10 Min. ,O vegan }B schlank & glutenfrei & laktosefrei

Ergibt ca. 4dl
1 Avocado Avocado halbieren, entkernen, schdlen, in
2 Apfel ca. 2cm grosse Stiicke schneiden. Apfel und
1509 Gurke Gurke in ca. 2cm grosse Stiicke schneiden.
% Bund Basilikum Basilikum samt Stielen grob schneiden, alles
mischen, in den Slow Juicer geben, Saft
zubereiten (S. 3).
2 EL Zitronensaft Zitronensaft darunterrithren, in Gldser

giessen.

Portion (%2): 162 kcal, F69,Kh 24g,E1g

~

Statt Avocado 2 kleine
Birnen, entkernt, verwenden.
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Erdbeeren

Statt Avocado und Gurke
20049 Erdbeeren
und 2 kleine Nektarinen,
verwenden.




Birnen-Sellerie-Saft

® 10 Min.
Q vegan 8 schlank & glutenfrei & laktosefrei
Ergibt ca. 4dl

2 Birnen Birnen vierteln, entkernen, in
200g Kkernlose ca. 2cm grosse Stiicke schneiden.
Trauben Trauben halbieren, Stangen-
100g Stangen- sellerie in ca. 2cm grosse Stiicke
sellerie schneiden. Alles mischen, in
den Slow Juicer geben, Saft zu-
bereiten (S. 3).

2 EL Zitronensaft Zitronensaft darunterriithren,
in Gldser giessen.

Tipp: Statt Birnen Apfel verwenden.

Portion ('2): 170 kcal, F1g,Kh 34g,E 2g




