Mango-Sorbet

& 10 Min. + mind. 4 std.
oder iiber Nacht gefrieren

‘Q vegan & glutenfrei
ﬁ laktosefrei

Fiir 2 Gldser von je ca.1%dl

1 Mango (ca.30049)
2EL Zucker
1EL Kurkuma

1. Mango schdlen, in ca. 2%.cm
grosse Stiicke schneiden, mit dem
Zucker und der Kurkuma mi-
schen, auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen, mind.

4 Std. oder liber Nacht gefrieren.

2. Mango ca. 5 Min. antauen,
portionenweise in den Trichter des
Sorbet-Aufsatzes geben. Mit
leichtem, konstantem Druck den
Stopfer nach unten driicken.
Masse mit einem Léffel etwas ver-
rithren, in die Gldser verteilen.

Tipp: Nur 150 g Mango uerwenden,
diese mit 150 g Papaya ergdnzen.

Portion (*2): 122kcal, FOg, Kh28g,E1g

Sorbet
a la mangue

@ 10 min + au moins 4 h
ou une nuit au congélateur

Q végane & sans gluten
& sans lactose

Pour 2 verrines d’env.1%dl

1 mangue (d'env. 300g)
2c.s. desucre
1c.s. decurcuma

1. Peler la mangue et la couper

en morceaux d’'env. 2%.cm, mélan-
ger avec le sucre et le curcuma,
répartir sur une plaque chemisée
de papier cuisson, mettre au
moins 4 h ou toute une nuit au
congélateur.

2. Décongeler légérement les
morceaux de mangue env. 5 min,
les placer par portions dans l'en-

tonnoir de l'accessoire pour sorbet.

Appuyer avec le poussoir en exer-
cant une pression constante, mais
pas trop forte. Brasser un peu le

.sorbet avec une cuillére, répartir -

~ dans les verrines.

: Suggestion: utiliser 150 g de
mangue et compléter avec 1509 -
de papaye. .

Portion (*2):
122 kcal, lip 0g, glu28g, pro1g

Portion (%): 88 keal, F1,Kh 169, E1g

Beeren-Sorbet

Sorbet aux baies

& 10 Min. + mind. 4 std.
oder iiber Nacht gefrieren

,6 vegan b&% glutenfrei
ﬁ laktosefrei

Fiir 2 Gldser von je ca.1%dl

@ 10 min + au moins 4 h

ou une nuit au congélateur

g végane b’% sans gluten
ﬁ sans lactose

Pour 2 verrines d’env.1%dl

1259 Erdbeeren
125g Himbeeren
1EL Zucker
1TL Vanillepaste

125g de fraises

125g de framboises
1c.s. desucre

1c.c. depdte de vanille

1. Erdbeeren halbieren, mit den
Himbeeren, Zucker und Vanille-
paste mischen, auf einem mit
Backpapier belegten Blech ver-
teilen, mind. 4 Std. oder iiber
Nacht gefrieren.

1. Couper les fraises en deux, mé-
langer avec framboises, sucre

et pate de vanille, répartir sur une
plaque chemisée de papier cuis-
son, mettre au moins 4 h ou toute
une nuit au congélateur.

2. Beeren ca. 5 Min. antauen,
portionenweise in den Trichter des
Sorbet-Aufsatzes geben. Mit
leichtem, konstantem Druck den
Stopfer nach unten driicken.
Masse mit einem Loffel etwas ver-
riihren, in die Gldser verteilen.

Tipp: Statt Erdbeeren und
Himbeeren Heidelbeeren und

_ Brombeeren verwenden.

2. Décongeler légérement les
baies env. 5 min, les placer par
portions dans l'entonnoir de
l'accessoire pour sorbet. Appuyer
avec le poussoir en exercant
une pression constante, mais pas
trop forte. Brasser un peu le
sorbet avec une cuillere, répartir
dans les verrines.

Suggestion: remplacer les fraises
et les framboises par des myrtilles
et des mares.

Portion (%2):

_ 88kcal, lip1g,glui6g,proig
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Melonen-Sorbet

>

Sorbet au melon

& 10 Min. + mind. 4 std.
oder iiber Nacht gefrieren

,@ vegan b’% glutenfrei
& laktosefrei

Fiir 2 Gldser von je ca.1%dl

@ 10 min + au moins 4 h
ou une nuit au congélateur

g végane & sans gluten

N sanslactose z ?

Pour 2 verrines d’env.1%dl

1 Melone (z.B. Charentais,
ca.500q)
3 Zweiglein Basilikum
2EL Zucker

1 melon (p.ex. charentais,
d’env. 5004)
3 brins de basilic
2c.s. desucre

1. Melone schdlen, entkernen,

in ca. 2%.cm grosse Stiicke schnei-
den. Basilikum zerzupfen, zu-
sammen mit der Melone und dem
Zucker mischen, auf einem mit
Backpapier belegten Blech ver-
teilen, mind. 4 Std. oder Uber
Nacht gefrieren.

" 2. Melone ca. 5 Min. antauen,

portionenweise in den Trichter des
Sorbet-Aufsatzes geben, mit
leichtem, konstantem Druck mit
dem Stopfer nach unten drii-
cken. Masse mit einem Loffel etwas
verrithren, in die Gldser verteilen.

Tipp: Statt Basilikum Zitronen-
melisse oder Pfefferminze Wi
verwenden.

Portioh (%): 105kcal, FOg,Kh249,E1g

1. Peler le melon, épépiner et
couper en morceaux d'env. 2%.cm.
Effeuiller le basilic, mélanger
avec le melon et le sucre, répartir
sur une plaque chemisée de pa-
pier cuisson, mettre au moins 4 h
ou toute une nuit au congélateur.

2. Décongeler légérement les
morceaux de melon env. 5 min, les
placer par portions dans l'en-
tonnoir de l'accessoire pour sorbet.
Appuyer avec le poussoir en exer-
cant une pression constante, mais
pas trop forte. Brasser un peu le
sorbet avec une cuillére, répartir
dans les verrines.

Suggestion: remplacer le basilic
par de la mélisse ou de la menthe.

Portion (%2):

105 kcal, lip 0g, glu24g,proig

Anwendung

N

Hinweis: Fiirausfiihrliche Infor-
mationen zum Gebrauch und zur

Reinigung des Gemiiseschneiders

mit Sorbet-Aufsatz beachten

Sie bitte die beigelegte Gebrauchs-
anleitung.
Hellgriiner Messeraufsatz
Fir diinne, glatte Scheiben

Griiner Messeraufsatz
Fir dicke, wellige Scheiben

Roter Messeraufsatz
Fiir grobes Raspeln )

Oranger Messeraufsatz
Fur feines Raspeln

Gelber Messeraufsatz
Zum Reiben und Mahlen

Tipps zur Zubereitung von Sorbet
Anrichteschalen ca.15 Min.

vor. dem Zubereiten in den Tief-
kiihler stellen, damit das Sor-
bet anschliessend nicht zu schnell
schmilzt.

Gemiiseschneider mit Sorbet-
Aufsatz (Art.-Nr. 25609). Nicht
spulmaschinengeeignet. Vor
dem ersten Gebrauch mit warmem
Wasser und Spilmittel reinigen.
Keine Scheuermittel, starken Rei-
nigungsmittel oder Stahlwatte
verwenden. .

Mode d’'emploi

Remarque: veuillez’consulter le
mode d'emploi liuré avec le coupe-
légumes et'rape pour granités
pour des informations détdillées
sur son utilisation et son net-
toyage.

Tambour vert clair :

Pour des tranches fines et lisses

Tambour vert
Pour des tranches épaisses
et ondulées

Tambour rouge
Pour raper grossierement

Tambour orange
Pour rdaper finement

Tambour jaune
Pour raper et moudre

Remarque pour la préparation
de sorbets

Mettre les coupelles ou verrines

au congélateur env.15 min avant
la préparation pour éviter que

le sorbet ne fonde trop rapidement
une fois serui.

Coupe-légumes et rape pour
granités (n° d'art. 25609). Lave-
vaisselle interdit. Avant la
premiére utilisation, laver a l'eau
chaude additionnée de liquide
vaisselle. N'utiliser ni détergent
puissant, ni poudre a récurer,

ni ouate d'acier.

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

Gesund geniessen

Savo

urer sainement

LY

\



o

Se‘lleri.e—Apfel-
Salat .. .

Salade

& 20 Min.
ﬂ’ vegetarisch & glutenfrei

Vorspeise fiir 4 Personen

@ 20 min
ﬂ’ végétarien b’% sans gluten

Entrée pour 4 personnes

1TL milder Senf
2EL Zitronensaft
1809g Joghurt nature
3EL Rahm
%TL Salz
wenig Pfeffer

1c.c. de moutarde mi-forte
2c.s. dejusdecitron
1809 deyogourt nature
3c.s. decréme
%c.c. desel

unpeu de poivre

500g Sellerie
2 rotschalige Apfel
50g Baumnusskerne

500g de céleri-rave
2 pommesrouges
50g decerneaux de noix

1. Senf, Zitronensaft, Joghurt,
Rahm, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel verriithren.

1. Mélanger dans un saladier
moutarde, jus de citron, yogourt,”
créme, sel et poivre.

2, Sellerie schdlen, mit dem oran-
gen Einsatz in die Sauce reiben.
Apfel vierteln, Kerngehduse ent-
fernen, mit dem hellgriinen
Einsatz in diinnen Scheiben dazu-
hobeln, mischen, anrichten.
Baumnusskerne grob hacken,

dariiberstreuen.

Tquatre, évider le coeur, émin-

. tambour vert clair, mélanger;,

2. Peler le céleri et le raper dans
la sauce a l'aide du tambour
orange. Couper les pommes en

cer en fines tranches a l'aide du

dresser. Hacher grossiérement les ..,
cerneaux de noix, parsemer. g

Portion (%): 228 keal, F 159, Kh 149, E 69

228 kcc_t}, lip15g,glut4dg, Ppro 649

Portion (%):

Gurken-Radiesli-
Salat mit Feta

& 15 Min.

ﬂ vegetarisch b}‘% glutenfrei

Vorspeise fiir 4 Personen

1EL Aceto balsamico bianco
2 EL Olivenol
1TL Salz
%TL Zucker
‘wenig Pfeffer

1 Gurke
1Bund Radiesli
3 Zweiglein Dill
100g Feta

1. Aceto, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer
in einer Schissel verrithren.

2. Gurke und Radiesli mit dem hell-
griinen Einsatz in ditnnen Schei-
ben in die Sauce hobeln. Dill fein
schneiden, daruntermischen,
anrichten. Feta zerbrockeln, dar-
auf verteilen.

Ldsst sich vorbereiten: Salat
ca.’»Tag im Voraus zubereiten, zu-
gedeckt im Kithlschrank aufbe-
wahren. Feta kurz vor dem Servie-
ren darauf verteilen.

Portion (%): 146 kcal, F12g9,Kh3g,E5g

Titelbild: Gurken-Radiesli-Salat mit Feta

Salade

concombre-
radis et feta

@ 15 min
ﬂ végétarien & sans gluten

Entrée pour 4 personnes

1c.s. devinaigre balsamique
blanc
2c.s. d’huile d'olive
1c.c. desel
sdec.c. desucre
un peu de poivre

1 concombre
1botte de petits radis
3 brins d'aneth

100g de feta

1. Mélanger dans un saladier
vinaigre balsamique, huile, sel,
sucre et poiure.

2. Emincer le concombre et les ra-
dis en fines tranches dans la sauce
a l'aide du tambour vert clair.
Ciseler l'aneth, incorporer, dresser.
Emietter la feta, répartir dessus.

Préparation a l'avance: salade
enu.’ journée avant, garder a
couvert au réfrigérateur. Répartir
la feta dessus au moment de
Servir.

Portion (%):
146 kcal, lip12g,glu3g,pro5g

Photo en couverture: Salade concombre-radis et feta
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Zucchini-Hack-

fleisch-Auflauf

¥

o

-
& .

Gratin cour-

gettes-hachis —--_

@ 35 Min. + 40 Min. backen

! b"% glutenfrei ﬁ laktosefrei

Fiir eine weite ofenfeste Form
von ca. 2% Litern, gefettet

@ 35 min + 40 min au four
1 & sans gluten ﬁ sans lactose

Pour un grand plat a gratin
d’env. 2% litres, graissé

400g mehlig kochende
Kartoffeln
750g Zucchini

400g de pommes de terre
a chair farineuse
750g de courgettes

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Ol zum Braten
400g Hackfleisch (Rind)
%2 Bund Petersilie
1Dose gehackte Tomaten
(ca.4004q)
1TL Salz

1 oignon
1 gousse d'ail
huile pour la cuisson
400g de hachis (boeuf)
% bouquet de persil
1boite de tomates concassées
(d’env. 40049)
1c.c. desel

50g geriebener Sbrinz

50g desbrinzrapé

. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln schdlen, mit den
Zucchini in diinne Scheiben ho-
beln (hellgriiner Einsatz).

1. Préchauffer le four @ 200°C.
Peler les pommes de terre et les
émincer avec les courgettes

a l'aide du tambour vert clair.

2. Zwiebel und Knoblauch scha-
len, fein hacken. Olim Brat-
topf heiss werden lassen. Fleisch
ca. 2 Min. anbraten. Herausneh-
men, Zwiebel und Knoblauch an-
ddmpfen. Petersilie fein schnei-
den, mit den Tomaten beigeben,
aufkochen. Fleisch wieder bei-
geben, salzen, ca.10 Min. kécheln.

3.4 EL Sauce in die vorbereitete
Form verteilen. Gemiise und Sauce
lagenweise in die Form schichten,
Kdse dariiberstreuen.

4. Backen: ca. 40 Min. in der Mitte
des Ofens.

Portion (%): 392kcal, F20g,Kh 21g,E 299

2. Peler l'oignon et l'ail, hacher.
Bien faire chauffer 'huile dans 5
une cocotte. Saisir la viande enu
2 min. Retirer, faire revenir g
L'oignon et Uail. Ciseler le persil, ¥
ajouter avec les tomates, por-
ter a ébullition. Remettre la viande, |
saler, mijoter envu.10 min.

3. Etaler 4 c.s. de sauce dans le
plat graissé. Y répartir les légumes
en alternant avec la sauce, par-
semer de sbrinz.

4. Cuisson: env. 40 min au milieu
du four.

Portion (%): *
392kcal, lip 209, glu 21g, pro 29g

“

Uberbackene
Ofen-Rosti

Rostis au four
gratinés

@ 20 Min. + 45 Min. backen
ﬂ’ vegetarisch b’% glutenfrei

Beilage fiir 4 Personen

@ 20 min + 45 min au four
ﬂ végétarien & sans gluten

Accompagnement pour 4 personnes

1kg fest kochende
Kartoffeln
.Bund Petersilie
40g Butter, fliissig
1TL Salz
wenig Pfeffer

1kg de pommes de terre
a chair ferme
%> bouquet de persil
409 de beurre, fondu
1c.c. desel
un peu de poivre

2 Tomaten
8 Scheiben Raclettekdse

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Kartoffeln schdlen, mit dem roten
Einsatz grob in eine Schiissel
reiben. Petersilie fein schneiden,
mit der Butter daruntermischen,
wiirzen.

2. Kartoffelmasse in 8 Hdufchen
auf ein'mit Backpapier beleg-
tes Blech verteilen, etwas flach
driicken.

3. Backen: ca. 35 Min. inder
Mitte des Ofens. Herausnehmen,
Tomaten in 8 Scheiben schnei-
den, mit je einer Scheibe Kdse auf
die Rosti legen.

2 tomates
8 tranches de fromage
araclette

1. Préchauffer le four a 200°C.
Peler les pommes de terre, les raper
grossierement dans un grand

bol a l'aide du tambour rouge. Cise-
ler le persil, incorporer avec le
beurre, saler, poiurer.

2. Répartir la masse de pommes
de terre en 8 petits tas sur une
plaque chemisée de papier cuisson,
aplatir un peu.

3. Cuisson: env. 35 min au milieu
du four. Retirer, couper les tomates
en 8 tranches, déposer sur les
rostis avec 1tranche de fromage.

4. Fertig backen: ca.10 Min.

4. Finition au four: env.10 minutes.

Dazu passt: Riieblisalat.

Portion (%): 459 kcal, F 25g,Kh 349,E 20g

/4

Servir avec: salade de carottes.

Portion (%):
459Kkcal, lip 259, glu34g, pro20g



