Rezept /

Apfel-Mangochutney

1 vollreife Mango

1 Apfel

1 kleine Zwiebel

1 EL Pflanzendl

1TL Curry

2 EL Apfelessig

1-2 EL Mango- oder Apfelsaft

Salz und Pfeffer

1/27TL Chili

Ingwer (walnussgrof) geraspelt

Die Zwiebel mit dem CUBICO in Kleine Wiirfel schneiden und in 01
anbraten. Mango mit dem Mangoteiler entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Einen Apfel mit dem POMO in Spalten teilen und beides zu
den Zwiebeln in die Pfanne geben, Chili, Curry und Ingwer dazugeben,
anschlieBend mit dem Apfelessig aufgieBen. Die Masse ca. 5 Minuten auf
kleiner Flamme kdcheln lassen, immer wieder umriihren. Mit der FLOTTEN
LOTTE® (3 mm Passierscheibe) einmal grob durchpassieren. Den Saft
dazuriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in Glaser fiillen.

Apple-and-mango chutney

1 full-ripe mango

1apple

1 small onion

1 tbsp vegetable oil

1tsp curry

2 thsp apple vinegar

1-2 thsp mango or apple juice
salt and pepper

Yatsp chili

ginger (walnut size), grated

Cube the onion finely using the CUBICO and sear it in oil. Use the Mango
cutter to remove the seed and cut the fruit into small pieces. Cut an apple
into wedges using the POMO and add the flesh of both fruit to the onions
in the pan. Add chili, curry and ginger and then pour the vinegar. Simmer
over moderate heat for approx. 5 minutes, stirring repeatedly. Pass the
mixture through the FLOTTE LOTTE® (3 mm straining disc). Stir in the
juice, season to taste with salt and pepper and pour into glasses.

Chutney de pomme et de mangue

1 mangue bien mire

1pomme

1 petit oignon

1¢.asoupe d'huile végétale

1¢.a café de curry

Ingwer (walnussgroR) geraspelt

2 c. a soupe de vinaigre de cidre

1-2 c.a soupe de jus de mangue ou de pomme
Sel et poivre

1/2 ¢. a café de piment

Gingembre rapé (valeur d’une noix)

Découper I'oignon en petits cubes avec CUBICO et faire revenir dans I'huile
chaude. Dénoyauter la mangue avec un dénoyauteur a mangue et couper
en petits morceaux. Découper la pomme en quartiers avec POMO et
I'ajouter aux oignons avec la mangue, le piment et le gingembre. Arroser
ensuite avec le vinaigre de cidre. Laisser mijoter environ 5 minutes a

petit feu en remuant souvent. Placer la grille 3 mm dans le moulin a
légumes FLOTTE LOTTE® et réduire grossiérement en purée. Ajouter le jus
de mangue ou de pomme, saler et poivrer. Remplir des bocaux avec la
préparation.

Chutney di mela e mango

1 mango maturo

1mela

1 piccola cipolla

1 cucchiaio di olio vegetale

1 cucchiaino di Curry

2 cucchiai di aceto di mele

1-2 cucchiai di succo di mango o di mela

Sale e pepe

1/2 cucchiaino di peperoncino

Zenzero grattugiato (1 pz. delle dimensioni di una noce) Ridurre a dadini
la cipolla con CUBICO, quindi farla appassire nell‘olio. Snocciolare il mango
con il tagliamango e ridurlo a pezzetti. Tagliare a fette la mela con POMO,
quindi aggiungere entrambi i frutti nella pentola con la cipolla e insaporire
con il peperoncino, lo zenzero e infine I'aceto di mele.

Lasciare cuocere il tutto per circa 5 minuti a fuoco basso, mescolando
costantemente. Passare il composto con FLOTTE-LOTTE®, utilizzando il
disco a fori grossi (3mm). Aggiungere il succo, condire con sale e pepe,
quindi versare nei vasetti.

Chutney de manzanas y mangos

1 mango maduro

1manzana

1 cebolla pequeiia

1 cucharada de aceite vegetal

1 cucharadita de curry

2 cucharadas de vinagre de manzana

1-2 cucharadas de zumo de mango 0 manzana
Saly pimienta

1/2 cucharadita de chile

Jengibre rallado (del tamaiio de una nuez)

Con el utensilio de cocina CUBICO, cortar la cebolla en pequefios dados
y sofreitlos en el aceite. Quitar el hueso del mango con ayuda del
cortamangos y trocear la pulpa del mango. Con POMO, dividir una
manzana en gajos y agregar ambos ingredientes a las cebollas en la

sartén, afiadir el chile y el jengibre y completar con el vinagre de manzana.

Dejar que la masa hierva a fuego lento y removerla frecuentemente.
Pasar una vez por el pasapurés FLOTTE LOTTE® (con el disco colador de
3'mm). Agregar el zumo, remover y sazonar con sal y pimienta a gusto.
Finalmente, verter el chutney en tarros para conservarlo.

Appel-Mangochutney

1 rijpe mango

1appel

1kleine ui

1 eetl. Plantaardige olie

1 theel. curry

2 eetl. appelazijn

1-2 eetl. mango- of appelsap

zout en peper

1/2TL chili

gember (ter grootte van een walnoot) geraspt

De ui met de CUBICO in kleine blokjes snijden en in de olie fruiten. Mango
met de mangosnijder ontpitten en in kleine stukjes snijden. Een appel
met de POMO in partjes snijden. Mango en appel aan de ui in de pan
toevoegen. Met chili en gember kruiden en vervolgens met appelazijn
blussen. Alles ca. 5 minuten op een laag pitje laten pruttelen. Af en toe
omroeren. Met de FLOTTE LOTTE® (3mm passeerschijf) grof passeren. Het
sap erdoor roeren en het geheel met peper en zout op

smaak brengen. Naar believen in een Glas vullen.
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CoycyaThu u3 abnok 1 mauro

1 MArKMil MaHro

186n0k0

1 HebonbLUaA NyKoBMLA

1 CT. 1. pacTUTenbHOro Macia

14.1. Kappu

2 c1. 1. A6noYHoro yKeyca

1-2 €T 1. COKa MaHro unm A60YHOT0 COKa

conb

nepey

Y5 4. . KaileHcKoro nepua, TEpTbIi UMbUpb

(pa3amepom ¢ rpeLikuii opex)

Jlyk nope3atb Ha Menkie Kybuku ¢ nomotibio CUBICO n 06xapuTb B
macne. /13 MaHro ¢ MomoLLbIo cnewnanbHoro npucnocobneHna Ana
Hape3Ky MaHro BbIHYTb CepALIEBIHY 1 NOPe3aTb MAKOTb NNI0AA Ha
MenKue Kycouki. 16moKo ¢ nomoLibio POMO pasgenntb Ha 40ONbKH, 1 TO U
Zpyroe 406aBWTb K NyKy B CKOBOPOAY, NPUNPABUTb KalieHCKIM nepuem
1 umbMpém, 3aTem NOANUTHL ABNOYHOTO yKcyca. [laTb cMecu nokuneTb
B TeYeHe NPUMEPHO 5 MUHYT Ha ManeHbKOM OrHe, NOCTOAHHO
nomeLungas. lponyctuTb maccy yepe3 FLOTTE LOTTE ® (npoTupouHbiit
aunck 3 mm). Mogmetwatb CoK, 406aBUTb CONb 11 NepeL 1 PasnoXuTb No
6aHKam.
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TRiihrwerk / Rotary strainer / Mélangeur / Pala / Mecanismo giratorio /
Roerwerk / mewanka

2 Lochscheibe / Straining disc / Disque / Disco forato / Disco perforado /
Passeerschijf / puck c oTBepcTMAMM

3 Topf/Body / Récipient / Recipiente / Recipiente / Pan / émkocTb
4 Abstreifer / Scraper / Racloir / Raschietto / Rascador / Schraper / ckpe6ok

Inbetriebnahme / First-time use / Mise en service / Messa
in funzione / Puesta en marcha/ Ingebruikname / Beop B
3KcnyaTauuio

Legen Sie die Lochscheibe (2) in den Topf (3). Nun fiihren Sie das

Riihrwerk (1) in die Lochscheibe ein und befestigen es, indem Sie

den Querbiigel (A) mit beiden Daumen herunterdriicken und dann so
verdrehen, dass der Biigel in die Haltenasen (B) des Topfes einrastet.
AbschlieBend den Abstreifer (4) mit Daumen und Zeigefinger
zusammendriicken und von unten auf die Riihrwelle schieben.

Place the straining disc (2) inside the body (3). Insert the shaft of the
rotary strainer (1) into the straining disc and fix it by pressing down

the crossbar (A) with both thumbs und turning it until it locks into the
retaining lugs (B) on the body. Finally fix the scraper (4) onto the end of
the shaft below the disc by pressing it as a spring.

Placez la grille perforée (2) dans le récipient (3). Introduisez le

mélangeur (1) au centre de la grille et fixez-le sur Iétrier transversal (A) en
appuyant vers le bas avec les pouces puis tournez pour I'enclencher dans
les pattes de retenue (B) du récipient. Pressez ensuite le racleur (4) avec le
pouce et l'index et fixez-le par-dessous au mélangeur.

Collocare il disco forato (2) nel recipiente (3). Posizionare la pala (1) sul
disco e fissarla premendo con entrambi i pollici la staffa trasversale (A),
girandola contemporaneamente in modo da farla incastrare nei nasetti (B).
Successivamente, premere assieme con i pollice e I'indice il raschietto (4) e
spingerlo da sotto sull'asse del miscelatore.

Coloque el disco perforado (2) en el recipiente (3). Introduzca el
mecanismo giratorio (1) en el disco perforado y fijelo apretando con
ambos pulgares la barra transversal (A) hacia abajo y girdndola de manera
que quede encastrada en las pestafias de sujecion (B) del recipiente.
Finalmente, comprima el rascador con el pulgar y el dedo indice a modo de
muelle (4) y empjelo desde abajo sobre el eje del meca nismo giratorio.

Leg de gatenschijf (2) in de pan (3). Druk het roerwerk (1) door de
gatenschijf en bevestig het roerwerk door de dwarsbeugel (A) met beide
duimen naar beneden te drukken en zo te draaien dat de beugel in de
gaten (B) van de pan vastklikt. Vervolgens de schraper (4) met duim

en wijsvinger samendrukken en over de pin aan de onderkant van pan
schuiven.

TTomecTutb AncK C oTBepCTMAMM (2) B EMKOCTD (3). Betasutb metwanky (1)
B IMCK 1 YKpenuTb eé, Haxas Ha nonepeyryto pyuky (A) 6onblunmu
nanbLami 06enx pyK u NoBepHYB TaK, uTobbl pyuka BOLLNA B KpenéxHble
BbICTYNbI (B) EMKocTI. CaTb ckpebok 60bLLNM 1 yKa3aTeNbHbIM
nasnbLem pyKi (4) v HaBeTb CHIU3Y Ha Ban MeLLAnKK.

Anwendung / Use / Utilisation / Utilizzo / Modo de uso /
Toepassing / pumeHenne

0b Marmeladen, Gelees, Saucen, Chutneys, Piirees oder Mus —
Einmachen ist wieder in! Und mit der FLOTTEN LOTTE® von GEFU gelingt
es im Handumdrehen: Verschiedene Passierscheiben ermdglichen
unterschiedlichste Zubereitungs- und Verarbeitungsmaglichkeiten von
Obst und Gemiise.

2 mm Reibscheibe

Die Reibscheibe ermdglicht durch ihre raue Oberflache auch das Passieren
von Lauch, Spargel und anderen faserigen Nahrungsmitteln.

3 mm Lochscheibe

Zum Passieren von z.B. Obst und Gemiise fiir feines Mus.

e

Jams, jellies, sauces, chutneys, purées or pulp — bottling is“in” again.
And thanks to GEFU's FLOTTE LOTTE® they can be made in no time at all:
a range of straining discs support the most varied ways of preparing and
processing fruit and vegetables.

2 mm straining disc

The rough surface of the grating disc facilitates the mashing even

of fibrous vegetables such as leeks, asparagus etc.

3 mm straining disc

Strains e.g. fruit and vegetables for fine pulps.

Confitures, gelées, sauces, chutneys, purées ou compotes, les conserves en
bocaux reviennent a la mode ! Un jeu d'enfants avec le moulin a légumes
FLOTTE LOTTE® de GEFU : équipé de différentes disques, il permet de
préparer et traiter les fruits et les légumes de manieres les plus variées.
Disque rapeur 2 mm

Grace a sa surface rugueuse, la disque rapeur permet de réduire en purée
poireaux, asperges et autres légumes et aliments a fibres.

Disque perforé 3 mm

Pour mouliner finement fruits et Iégumes.

Confetture, gelatine, salse chutney, puré o mousse: le conserve sono
tornate di moda! E con FLOTTE LOTTE® di GEFU & un attimo prepararle.
Diversi dischi filtro consentono varie possibilita di preparazione

e lavorazione della frutta e della verdura.

Disco grattugia da2 mm

Il disco grattugia & caratterizzato da una superficie zigrinata che consente

di passare anche i porri, gli asparagi e altre verdure particolarmente fibrose.

Disco forato da 3 mm
Per passare per esempio frutta e verdura, ottenendo delicate mousse.

Ya sean mermeladas, jaleas, salsas, chutneys, purés o cremas: jlas
conservas caseras vuelven a estar de moda! Y con el pasapurés FLOTTE
LOTTE® de GEFU, se preparan en un abriry cerrar de ojos. Los diferentes
discos perforados abren las mds diversas posibilidades para la preparacién
y elaboracion de frutas y verduras.

Disco rallador con perforacion de 2 mm

El disco rallador, con su superficie rugosa, permite pasar también
alimentos fibrosos, como, por ejemplo, puerros o esparragos.

Disco colador con perforacion de 3 mm

Para pasar, por ejemplo, frutas y verduras para obtener un puré fino y
suave.

Jam, gelei, sauzen, chutneys of moes — inmaken is weer helemaal terug!
En met de FLOTTE LOTTE® van GEFU lukt het in een handomdraai. Met
de verschillende passeerschijven kunnen groenten en fruit op allerlei
manieren worden verwerkt.

2 mm raspschijf

Met deze raspschijf kunt u prei, asperges en andere draderige groenten
passeren.

3 mm passeerschijf

Voor het passeren van bv. fruit en groente tot een fijne moes.

Byab T0 AXKembl, Xene, Coycbl, YaTHU, NIOPE UK MYCC — KOHCEPBUPOBaHIE
cHoBa B Moge! /1 c nomowbto FLOTTE LOTTE © ot GEFU 3701 npoujecc
3aHIMAET COBCEM HEMHOT0 BpeMeHU. PaninyHble NPOTUPOYHbIe AUCKH
obecneynBatoT camble pasHble BO3MOXHOCTI NOATOTOBKM U nepepaboTKu
dpyKTOB 1 0BOLLIEIA.

2 MM - NIPOTUPOYHBIIT ANCK

C nomoLLbHo LLepLUABOI MOBEPXHOCTM NPOTUPOYHOTO ANCKA MOXHO
NpOTUpaTh 3eNeHblil NyK, CNapay v Apyrire BONOKHUCTbIE MNLLeBble
NPOAYKTHI.

3 MM - NPOTUPOYHBIIT ANCK

[Ina npoTupKm GpyKTOB 1 OBOLLIEIA B HEXHOE Niope.



