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Art.-Nr.: 55700

@ schneidplatine A fiir Scheiben/

e Schneidplatine B fiir feine Stifte/Wiirfel /
o Schneidplatine Cfiir grobe Stifte/Wiirfel /
0 Aufbewahrungsbox fiir Wechselplatinen/

6 Integriertes Stellrad fiir unterschiedliche Schnittstérken (1-5 mm) auf Unterseite
des Hobels/

© Restehalter /

A\ CAUTION

sharp parts/partes cortantes/parties
coupantes



CRE)

Inbetriebnahme / Wechsel der Schneidplatinen /

Um die eingesetzte Schneidplatine nach oben zu entnehmen, stellen Sie den Hobel hochkant auf die rutschfesten
FiiBe und driicken Sie von hinten mit den Daumen gegen die Nase der Platine.

Entnehmen Sie eine Wechselplatine, indem Sie diese mit dem Finger am Griffbereich leicht zur Spitze driicken und
nach oben anheben.

Setzen Sie die Wechselplatine von oben in den Gourmet-Hobel ein und
driicken Sie sie zum Einrasten nach unten.

Zum Einlegen der ausgewechselten Schneidplatine in die Aufbewahrungsbox, setzen Sie diese (mit der Arbeitsflache
nach unten und der Nase zuerst) ein und driicken Sie sie zum Einrasten nach unten.

#CLICK”



Art.-Nr.: 55700

Scheiben schneiden /

Zum Schneiden von Scheiben, setzen Sie die Schneidplatine A in den Gourmet-Hobel ein.

Wahlen Sie die gewiinschte Schnittstérke iiber das Drehrad an der Unterseite
(dabei gilt: Stufe 1= Schnittstarke 1 mm, Stufe 2 = Schnittstérke 2 mm, usw.).

Nutzen Sie den Restehalter, indem Sie den integrierten Stempel
zuriickziehen, sodass das Schnittgut auf den Metallstiften fixiert werden
kann.

Fiihren Sie den Restehalter samt Schnittgut mit gleichméBiger, ziigiger Auf- und Abwartshewegung iiber den
Gourmet-Hobel.

Uben Sie dabei leichten Druck mit dem Fingerballen auf den im Restehalter integrierten Stempel aus, um eine
optimale Fiihrung und die Reduktion von Schnittresten zu gewahrleisten.




CRE)

Julienne-Streifen schneiden /

Wahlen Sie die gewiinschte Schnittstérke iiber das Drehrad an der Unterseite:

bis Stufe 4 fiir feine Julienne-Streifen (mit Schneidplatine B)
bis Stufe 5 fiir grobe Julienne-Streifen (mit Schneidplatine C)

&

Fiihren Sie den Restehalter samt Schnittgut mit gleichméBiger, ziigiger Auf- und Abwartshewegung iiber den
Gourmet-Hobel.

Zum Schneiden von Julienne-Streifen, setzen Sie die Schneidplatine B (fiir
feine Julienne-Streifen) oder C (fiir grobe Julienne-Streifen) in den

Gourmet-Hobel ein.

Nutzen Sie den Restehalter, indem Sie den integrierten Stempel
zuriickziehen, sodass das Schnittgut auf den Metallstiften fixiert werden

kann.

Uben Sie dabei leichten Druck mit dem Fingerballen auf den im Restehalter integrierten Stempel aus, um eine
optimale Fiihrung und die Reduktion von Schnittresten zu gewahrleisten.




Art.-Nr.: 55700

Wiirfel schneiden /

Zum Schneiden von Wiirfeln, setzen Sie die Schneidplatine B (fiir feine
Wiirfel) oder C (fiir grobe Wiirfel) in den Gourmet-Hobel ein.

Wahlen Sie die gewiinschte Schnittstérke iiber das Drehrad an der Unterseite:

bis Stufe 2 fiir feine Wiirfel (mit Schneidplatine B)
bis Stufe 3 fiir grobe Wiirfel (mit Schneidplatine C)

Nutzen Sie den Restehalter, indem Sie den integrierten Stempel
zuriickziehen, sodass das Schnittgut auf den Metallstiften fixiert werden
kann.

Setzen Sie am unteren Part des Gourmet-Hobels an und fiihren Sie den Restehalter samt Schnittgut aufwarts iiber
die Klingen.

Am oberen Part des Gourmet-Hobels angekommen, drehen Sie den Restehalter samt Schnittgut um 90° und fiihren
Sie diesen wieder abwarts iiber die Klingen.




@ @

Fahren Sie mit gleichm@Bigen, ziigigen Auf- und Abwértsbewegungen fort und nehmen Sie die Drehung des
Restehalters um 90° dabei immer am oberen Part des Gourmet-Hobels vor.

Uben Sie dabei leichten Druck mit dem Fingerballen auf den im Restehalter integrierten Stempel aus, um eine
optimale Fiihrung und die Reduktion von Schnittresten zu gewahrleisten.

Tipp
Zur Verarbeitung des Schnittgutes, schneiden Sie dieses ggf. auf eine passende GroBe (max. Lange 10 cm).

Sicherheitshinweis /

Verwenden Sie zur Vermeidung von Verletzungen ausschlieBlich den Restehalter.

Die Klingen sind sehr scharf, seien Sie sowohl beim Wechsel der Schneidplatinen als auch bei der Reinigung per Hand
besonders vorsichtig.

Bewahren Sie nicht eingesetzte Schneidplatinen grundsatzlich in der Aufbewahrungsbox auf.

Achten Sie beim Verstauen des Gourmet-Hobels darauf, dass die Schneidplatine A eingesetzt ist und das Drehrad auf
der Position 0 steht.




Art.-Nr.: 55700

o Platine de coupe A pour tranches /
o Platine de coupe B pour juliennes /dés fins /

o Platine de coupe C pour juliennes /dés grossiers /

o Boite de rangement pour platines interchangeables /

o Bouton de réglage des différentes épaisseurs de coupe (1-5 mm) intégré au dos de la mandoline/

O Poussoir de protection des doigts /

A\ CAUTION

sharp parts/partes cortantes/parties
coupantes



Mise en marche / Changement des platines de coupe /

Pour retirer la platine de coupe vers le haut, placez la mandoline a la verticale sur les pieds antidérapants et appuyez
par l'arriére avec les pouces contre le nez de la platine.

Retirez une platine interchangeable en la pressant doucement vers I'extrémité pointue avec le doigt au niveau de la
zone de préhension et en la soulevant vers le haut.

Insérez la platine interchangeable par le haut de la mandoline et pressez
vers le bas jusqu'a enclenchement.

Pour placer la platine changée dans la boite de rangement, posez-la a l'ntérieur (avec le plan de travail vers le bas et
le nez en premier) et pressez vers le bas jusqu‘a enclenchement.

#CLICK”



t.-Nr.: 55700

Couper en tranches /

Placez |a platine de coupe A dans la mandoline pour obtenir des tranches/rondelles.

Sélectionnez €paisseur de coupe souhaitée avec le bouton de réglage au dos de la mandoline (Position 1= épaisseur
de coupe 1 mm, position 2 = épaisseur de coupe 2 mm, etc.)

Utilisez le poussoir de protection en tirant le piston intégré vers I'arriere de
facon a ce que les légumes puissent étre fixés sur les broches métalliques.

Guidez le poussoir de protection et les Iégumes avec un mouvement rapide et régulier de haut en bas et de bas en
haut.

Appliquez une légére pression avec le bout du doigt sur le piston intégré du poussoir de protection pour assurer un
guidage optimal et réduire les restes de coupe.




& D

Couper en julienne /

Placez la platine B (pour julienne fins) ou C (pour julienne grossiers)
dans la mandoline pour obtenir une julienne.

Sélectionnez Iépaisseur de coupe souhaitée avec le bouton de réglage au dos de la mandoline :

jusqu‘a position 4 pour julienne fine (avec platine B)
jusqu‘a position 5 pour julienne grossiére (avec platine ()

Utilisez le poussoir de protection en tirant le piston intégré vers I'arriere de
facon a ce que les légumes puissent étre fixés sur les broches métalliques.

\ Guidez le poussoir de protection et les Iégumes avec un mouvement rapide et régulier de haut en bas et de bas en
haut.

Appliquez une légére pression avec le bout du doigt sur le piston intégré du poussoir de protection pour assurer un
guidage optimal et réduire les restes de coupe.

1"



Art.-Nr.: 55700

Couper en dés /

Placez la platine B (pour dés fins) ou C (pour dés grossiers) dans la
mandoline pour obtenir des dés.

Sélectionnez Iépaisseur de coupe souhaitée avec le bouton de réglage au dos de la mandoline :

jusqu'a position 2 pour dés fins (avec platine B)
jusqu'a position 3 pour dés grossiers (avec platine C)

Utilisez le poussoir de protection en tirant le piston intégré vers I'arriére de
facon a ce que les légumes puissent étre fixés sur les broches métalliques.

Placez les Iégumes sur la partie inférieure de la mandoline et quidez le poussoir de protection avec les [égumes sur les
lames vers le haut.

Une fois en haut de la mandoline, faites pivoter a 90° le poussoir de protection avec les [égumes et guidez-le sur les
lames vers le bas.




Continuez avec des mouvements rapides allant de haut en bas en faisant pivoter a 90° le poussoir de protection,
toujours dans la partie supérieure de la mandoline.

Appliquez une légére pression avec le bout du doigt sur le piston intégré du poussoir de protection pour assurer un
guidage optimal et réduire les restes de coupe.

Conseil
Pour traiter les Iégumes souhaités, coupez-les a une longueur appropriée (max. 10 cm) si nécessaire.

Consignes de sécurité /

Utilisez toujours le poussoir de protection des doigts pour éviter toute blessure.

Les lames sont trés tranchantes, soyez particulierement prudent(e) lors du changement des platines de coupe et de
leur nettoyage a la main.

Placez toujours les platines de coupe qui ne sont pas utilisées dans la boite de rangement.

Lors du rangement de la mandoline, assurez-vous que la platine de coupe A est insérée et que le bouton de réglage
est en position 0.
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Art.-Nr.: 55700

@ Placa de corte A para laminas /
@ Placa de corte B para tiras en juliana/dados finos /

o Placa de corte C para tiras en juliana/dados gruesos /
o Caja para guardar las placas de corte /

Rueda de ajuste integrada para seleccionar diferentes espesores de corte (1-5 mm), situada en la parte
inferior del rallador /

O sujetarrestos/

A\ CAUTION

sharp parts/partes cortantes/parties
coupantes



Puesta en marcha / cambio de las placas de corte /

Para quitar la placa de corte insertada, coloque el rallador gourmet en posicion vertical sobre los pies antideslizantes y
presione desde atrds con los pulgares contra el resalte de la placa sacando la misma hacia arriba.

Extraiga la placa de corte deseada. Para ello, debe apretar ligeramente con el dedo en la zona de agarre de la placa
empujando la misma en direccion hacia la punta y sacarla hacia arriba.

Inserte la placa de corte desde arriba en el rallador gourmet y empujela
hacia abajo, de manera que quede encajada.

Para guardar la placa de corte que no desee utilizar, introdiizcala en la caja (con la superficie de corte hacia abajo y el
resalte primero) y apriétela hacia abajo, de manera que quede encajada.

#CLICK”

15



t.-Nr.: 55700

Cortar laminas /

Para cortar Iminas, inserte la placa de corte A en el rallador gourmet.

Seleccione el espesor de corte deseado mediante el botdn giratorio situado en la parte inferior (donde: nivel 1=
espesor de corte 1 mm, nivel 2 = espesor de corte 2 mm, etc.).

Utilice el sujetarrestos tirando hacia atrés el punzon integrado, para que el
alimento a cortar pueda fijarse sobre las puntas metalicas.

Con ayuda del sujetarrestos, pase el alimento a cortar por el rallador gourmet realizando movimientos ascendentes y
descendentes uniformes y fluidos.

Con ayuda del sujetarrestos, pase el alimento a cortar por el rallador gourmet realizando movimientos ascendentes y
descendentes uniformes y fluidos.




& @

Cortar tiras en juliana /

Para cortar tiras en juliana, inserte en el rallador gourmet la placa de corte
B (para tiras finas) o C (para tiras gruesas).

Seleccione el espesor de corte deseado mediante el botdn giratorio situado en la parte inferior:

hasta el nivel 4, para obtener tiras en juliana finas (con la placa de corte B)
hasta el nivel 5, para obtener tiras en juliana gruesas (con la placa de corte C)

Utilice el sujetarrestos tirando hacia atrés el punzon integrado, para que el
alimento a cortar pueda fijarse sobre las puntas metalicas.

Con ayuda del sujetarrestos, pase el alimento a cortar por el rallador gourmet realizando movimientos ascendentes y
descendentes uniformes y fluidos.

Y Aplique al mismo tiempo una ligera presién con la palma de la mano sobre el punzén integrado en el sujetarrestos,
para asi asegurar un movimiento 6ptimo y reducir al maximo la cantidad de restos de corte.

17



Art.-Nr.: 55700

Cortar dados /

Para cortar dados, inserte en el rallador gourmet la placa de corte B (para
dados finos) o C (para dados gruesos).

Seleccione el espesor de corte deseado mediante el botdn giratorio situado en la parte inferior:

hasta el nivel 2, para obtener dados finos (con la placa de corte B)
hasta el nivel 3, para obtener dados gruesos (con la placa de corte ()

Utilice el sujetarrestos tirando hacia atras el punzon integrado, para que el
alimento a cortar pueda fijarse sobre las puntas metalicas.

Situe el sujetarrestos con el alimento en la parte inferior del rallador gourmet y paselo en direccion ascendente por
las cuchillas.

Una vez llegado a la parte superior del rallador gourmet, gire 90° el sujetarrestos con el alimento y paselo en direccion
descendente por las cuchillas.




Continde realizando movimientos ascendentes y descendentes uniformes y fluidos, realizando el giro de 90° del
sujetarrestos siempre en la parte superior del rallador gourmet.

Aplique al mismo tiempo una ligera presién con la palma de la mano sobre el punzén integrado en el sujetarrestos,
para asi asegurar un movimiento dptimo y reducir al méximo la cantidad de restos de corte.

Consejo
En caso necesario, corte el alimento a un tamafio adecuado para poder procesarlo mejor (longitud maxima 10 cm).

Instrucciones de seguridad /

Para evitar lesiones, utilice Ginicamente el sujetarrestos.

Las cuchillas son muy afiladas. Por lo tanto, tenga especial cuidado al cambiar las placas de corte y al limpiarlas a
mano.

Las placas de corte que no se utilicen deberan guardarse siempre en su caja.

Al quardar el rallador gourmet, asegirese de que este tenga insertada la placa de corte Ay que el botén giratorio esté
situado en la posicién 0.
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Art.-Nr.: 55700

o peXywuii InemeHT A AnA TOMTUKOB
o pexyLumii anemeHT B Ana ToHKMX 6pycouKoB / Menkux Ky6ukos

© pexywuii snement C Ana ToncTbIX GpycouKoB / GonbLM Ky6HKoB

© roHTeiiHEp 17 XaHEHNS CMEHHbIX PEXYLLYX SNIEMEHTOB

© scTpoenHoe Konécuko Ans peryaMpPOBKH TONWLMHbI Hape3KM (1-5 MM) Ha HIbKHeli CTOPOHe LIUHKOBKI

© Ourcupyrowii gepxarens

A\ CAUTION

sharp parts/partes cortantes/parties
coupantes
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Bsog B 3kcnnyaTtaumio / 3ameHa pexyLmnx 3NeMeHToB

Yr06bI BblHYTb BCTaBNEHHbIN pE)KyLuVIVI 3/IEMEHT, N0CTaBbTe LMHKOBKY BEPTUKA/IbHO HA HECKOMb3ALLINE HOXKN 1 C
3aaHeit CTOPOHbI HaXXmuTe 60nbLUMMM NanbLaMIn Ha HOCUK PEXYLLero snemeHTa.

BbIHbTE CMeHHblA pe)Kyli?l 3N1eMeHT, CN1erka HajAaBUB Ha Hero NanbLiem B 061aCTy 3axBaTa B HanpaBneHun
BepXYLUKM 1 NPUNOAHAB €ro BBEPX.

BcraBbTe (BepXy CMeHHbIiA 3eMeHT B LUMHKOBKY 1 HAXKMUTE Ha Hero,
uT06bl 33 UKCUPOBaATD.

Y706b1 NOMECTUTb 3aMeHEHHbIN PeXkyLLWil SNeMeHT B KOHTeITHep ANA XpaHeHus, NoNoXuTe ero paboyeil
MOBEPXHOCTbIO BHU3 U HOCKOM BNEpEZ v MpUxMUTe, uTo6bl 3aduKC1poBaTb.

#CLICK”
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Art.-Nr.: 55700

Hapeska nomtrnkamm

Yr06bI Hape3aTb Ha NOMTUKM, NOMECTUTE B LUNHKOBKY PEXYLLi emMeHT A.

BbibepuTe xenaemyto TONLLMHY HAPE3KK, UCOMb3YA KONECUKO ANIA PEryupoBKY Ha HIDKHel CTOPOHe (rge: ypoBeHb
1 = TONLLMHA PE3KM 1 MM, YpOBEHb 2 = TONLLMHA PE3KM 2 MM U T. A.).

Vcnonb3yiite GuKcupyloLwmii fepxatens, OTTAHYB BCTPOEHHbI NPUXKIM
Tak, 4T06bl 3aKpenuTb Hape3aeMblii NPOAYKT Ha MeTanAMYecKIX
wrnfrax.

PaBHOMeprIM 6bI(prIM [BXXEHNEM BBEPX 1 BHU3 BOAUTE ¢MK(Mpyl0[llMM [lepxaresiem C HapesaembiM NpoayKTOM
110 N1e3BUAM LLINHKOBKN.

an 3TOM Cflerka HajaBANBaiiTe NanbLem Ha BCTPOEHHDII B epxaTeb Npuxum, yT06bl 06€CNeUnTb ONTUMANbHOE
HanpaeJieHne 1 COKPaTUTb 40 MUHUMYMA OCTaTKI NPU Hape3Ke.




Hapeska xKynbeHom

Yro6bl Hape3aTb Ha OPYCOUKI, BCTABbTE B LUMHKOBKY PEXYLLMIi dneMeHT B
(Ana ToHKMX 6pycoukos) nnm C (ana ToncTbIx 6pycouKoB).

-

BbibepuTe xenaemyio TONLLMHY Hape3KM C MOMOLLIbIO KONECMKA ANA PErynupoBKM Ha HUXKHEN CTOPOHe:

[0 YPOBHA 4 AANA TOHKOI CONOMKM XyrbeHa (¢ pexyLLum dnemeHTom B)
10 YPOBHA 5 NAA TONCTOI CONOMKY Xy/beHa (C pexyLLum nemenTom C)

Vcnonb3yiite GuKcupyloLwmii fepxatent, NOTAHYB 3a BCTaBMeHHbIiA
MPUKIM TaK, uTo6bl 3aKPeNnuTb Hape3aemblil NPOAYKT Ha MeTanMyeckx
wrnfrax.

-

..

PaBHOMeprIM 6bI(prIM [BXXEHNEM BBEPX 1 BHU3 BOAUTE ¢MK(Mpyl0[lLMM [lepxaresiem C HapesaembiM NpoayKTOM
110 N1e3BUAM LLINHKOBKN.

an 3TOM Cflerka HaaBnNBaiiTe NanbLem Ha BCTPOEHHbII NPUXIM, 4T06bI 06€CNeYnTb ONTUMANbHOE HanpasneHue
1 COKpaTUTb A0 MUHUMYMA OCTATKI NPK pe3ke.
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t.-Nr.: 55700

Hapeska ky6ukamm

YT06b1 Hape3aTb Ha Ky6UKH, BCTaBLTE B LUNHKOBKY PEXYLLUMii dneMeHT B
(Ana menkux Ky6ukoB) unm C (Ana 60nbwmX Ky61KoB).

BbibepuTe xenaemyto TONLLMHY HAPE3KM C TOMOLLbIO KONECUKA ANA PETYAMPOBKI Ha HINKHEl CTOPOHE:

110 YPOBHSA 2 N MENKINX KY6UKOB (C peXyLuum 3nemeHToM B)
710 YPOBHA 3 AnA 60NbLUNX KYOUKOB (C pexyLuvm anemeHTom ()

Vcnonb3yiite GukcupyloLwLuil iepxaTenb, NOTAHYB 33 BCTABNEHHbII
MPUKUM TaK, uTo6bl 3aKpenuTb Hape3aemblil NPOAYKT Ha MeTanNMyeckux
wruérax.

Bogwre ¢VIK(MpyK)I.LlVIM [iepxateniem C Hape3aeMblM NPOAYKTOM CHU3Y BBEPX N0 NE3BUAM LUNHKOBKW.

[loiiaA o BepxHeit YaCTH WMHKOBKY, pa3BepHUTE GUKCUPYIOLLNiE AepKaTeNb C Hape3aeMbiM NPOAYKTOM Ha 90° u
3aTem NPOAOIIKAIATE LUMHKOBATb B HaNPaBeHH BHU3.




lpononiaiite paBHOMEPHbIe ObICTPble ABUMeEHNA BBEPX Y BHU3 1 pa3BOpauvBaiiTe GUKCUpYIOLLMit fepaTenb Ha
90° Bcerzia B BepXHeii YaCTyl WNHKOBKY.

Mpu 370M cnerka HafaBnyBaiiTe NanbLem Ha BCTPOEHHbI NPUXKMM, YToBbl 06ecneunTs ONTUManbHoe Hanpasnexie
1 COKPATUTb 10 MUHUMYMa OCTATKY MU Hape3ke.

MpurotoBnexne
[ina 06paboTku Hape3aemoro NpozyKTa 06pexbTe ero 40 NOAXOAALLEro pasmepa (MakcManbHas Anuxa 10 cm).

TexHuKa 6e3onacHoCcTn

Bo u36exaHue TpaBM UCMONb3YiATE TONbKO QUKCUPYIOLLWiA AepXaTenb.
Jle3Busl 0ueHb 0CTpble, GyAbTe 0COBEHHO OCTOPOXHDI MPY CMEHE PEXYLLIX NEMEHTOB, @ TaKXKe MU MbITbe PyKaMu.
XpaHuTe HeMCronb30BaHHble PeXyLLIE IeMeHTbI BCErga B KOHTelHepe.

Tpu XpaHeHH WHHKOBKI Y6eAuTeCh, UTO B Hed BCTaBIIEH PeXxyLLMii SneMeHT A, a KONECUKO ANA peryanpoBKi
HaXOANTCA B NONOXeHUH 0.
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Rezept / Recipe




SuBkartoffel-Curry mit Ente

Zubereitung:

Joe Entenbrust in Wiirfel schneiden und mit Teriyakisauce, Sesamdl und Currypaste marinieren.
StiBkartoffeln und Pastinaken schalen.
Mit dem Gourmet-Hobel VIOLINO® SiiBkartoffeln in groRe Wiirfel, Staudensellerie und Pastinaken in
Scheiben schneiden.

Alles portionsweise anbraten und aus der Pfanne nehmen. AnschlieBend Currypaste in der Pfanne
anrosten, mit Hiihnerbriihe und Kokosmilch abloschen und etwas einkochen lassen.

Gemiise und Fleisch wieder zugeben, aufkochen, mit Salz abschmecken und mit frisch gehackten
Korianderbldttern bestreut servieren.

Dazu passt Basmatireis.

Sweet Potato Curry with Duck

Preparation:

Dice the duck breast and marinate it with teriyaki sauce, sesame oil and curry paste.

Peel the sweet potatoes and parsnips.

Use the VIOLINO® gourmet slicer to cut the sweet potatoes into large dices and to slice the celery
stalks and parsnips.

Sauté everything in portions and then take them out of the pan. Next, fry the curry paste in the pan,
add chicken broth and coconut milk and bring to the boil.

N Add vegetables and meat, bring to the boil, add salt to taste, garnish with freshly chopped coriander
leaves and serve.

Delicious served with basmati rice.

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g Entenbrust ohne Haut
2 El Teriyakisauce

1 EL Sesamél

1TL gelbe Currypaste

400 g SiiBkartoffeln
200 g Staudensellerie
200 g Pastinaken

1-2 EL gelbe Currypaste
200 ml Hiihnerbriihe
200 ml Kokosmilch

4 servings:

400 g duck breast without skin
2 thsp of teriyaki sauce

1tbsp of sesame oil

1tsp of yellow curry paste

400 g of sweet potatoes
200 g of celery stalks
200 g of parsnips

1-2 thsp of yellow curry paste

200 ml of chicken broth
200 ml of coconut milk
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Curry de patates douces et magret de canard D)

Préparation : 4 portions
Couper le magret de canard en dés et faire mariner avec la sauce Teriyaki, I'huile de sésame et la pate 400 g de magret de canard sans peau
de curry. 2 c. asoupe de sauce Teriyaki
Eplucher les patates douces et les panais. 1¢.asoupe d'huile de sésame
Couper les patates douces en dés grossiers avec la mandoline gourmande VIOLINO®, le céleri en 1. athé de pate de curry jaune
branche et les panais en rondelles.
) . . . R . o . . 400 g de patates douces
Faire revenir en portions et retirer de la poéle. Faire ensuite frire la pate de curry dans la poéle, 200 g de céleri-branche
mouiller avec le bouillon de poule et le lait de coco. Laisser cuire quelques instants. 200 g de panais
Ajouter les Iégumes et la viande, amener a ébullition et saler. Parsemer de feuilles de coriandre =
fraichement hachées et servir. 132 ¢. 3 soupe de péte de curry jaune b
Un riz basmati accompagne parfaitement ce plat. 200 ml de bouillon de poule \

200 ml de lait de coco

Curry di patate dolci con I'anitra

Preparazione: 4 porzioni

Tagliare a dadini il petto d'anitra e marinarlo con la salsa teriyaki, I'olio di sesamo e la pasta di curry. 400 g di petto danitra (senza pelle)
Sbucciare le patate dolci e le pastinache. 2 cucchiai di salsa teriyaki

Con la mandolina gourmet VIOLINO®, tagliare le patate dolci a dadi grossi, quindi affettare il sedano 1 cucchiaio di olio di sesamo

e le pastinache. 1 cucchiaino di pasta di curry

Cuocere il tutto in porzioni, quindi togliere la pietanza dalla padella. Mettere in padella la pasta di
curry e diluirla con il brodo di pollo e il latte di cocco, quindi lasciare cuocere per breve tempo.
Rimettere in padella anche le verdure e la carne, lasciare cuocere, quindi condire con il sale e guarnire
con foglie di coriandolo tritate.

400 g di patate dolci
200 g di sedano
200 g di pastinache

E ottimo accompagnato con il riso basmati. 1-2 cucchiai di pasta di curry gialla
200 ml di brodo di pollo

200 ml di latte di cocco
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Curry de boniato con pato

Modo de preparacion:

Cortar la pechuga de pato en dados y marinarlos con salsa teriyaki, aceite de sésamo y pasta de curry.

Pelar los boniatos y las pastinacas.
Con el rallador gourmet VIOLINO®, cortar los boniatos en dados grandes; los tallos de apio y las
pastinacas, en [dminas.

Sofreir todo en porciones pequefias y retirar de la sartén. A continuacion, dorar la pasta de curry en
una sartén, agregar el caldo de pollo y la leche de coco y dejar reducir un poco.

Volver a afiadir las verduras y la carne, llevar a ebullicién, rectificar de sal y servir espolvoreado con
hojas de cilantro recién picadas.

Este plato combina bien con el arroz basmati.

Para 4 personas

400 g de pechuga de pato sin piel

2 cucharadas soperas de salsa teriyaki

1 cucharada sopera de aceite de sésamo
1 cucharadita de pasta de curry amarillo

400 g de boniato
200 g de apio en tallo
200 g de pastinaca

1-2 cucharadas soperas de pasta de
curry amarillo

200 ml de caldo de pollo

200 ml de leche de coco
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Kerrie van zoete aardappel met eend

Bereiding:

Eendenborst in blokjes snijden en met teriyakisaus, sesamzaadolie en kerriepasta marineren.
Zoete aardappelen en pastinaken schillen.

Met de gourmetschaaf VIOLINO® zoete aardappelen in grote blokjes, bleekselder en pastinaken in
plakjes snijden.

Alles in porties aanbraden en uit de pan nemen. Vervolgens kerriepasta in de pan rissoleren, met
kippenbouillon en kokosmelk blussen en een beetje laten inkoken.

Groente en vlees weer toevoegen, aan de kook brengen, met zout op smaak brengen en met vers
gehakte korianderblaadjes bestrooid opdienen.

Daarbij past basmatirijst

Cnapgkun KapTodenb-Kappu € yTKON

4 porties

400 g eendenborst zonder vel
2 el teriyakisaus

1 el sesamzaadolie &
11l gele kerriepasta

400 g zoete aardappelen
200 g bleekselder
200 g pastinaken

1-2 el gele kerriepasta
200 ml kippenbouillon
200 ml kokosmelk

MpurotoBnenue:

Hape3aTb yTuHyto rpyAKy Ky6uKamu 1 3aMapuHOBaTb C COYCOM TEPUAKM, KYHXYTHBIM MacoM 1
nacToii Kappu.

0ymcTuTb CNapKMil KapTodens n nactepHak.

Cnomotwbio rypma-LunnkoBkm VIOLINO® Hape3aTb KpynHbIMy Ky6uKamm Ciagkuil kaptodenb u
NOMTUKaMK cenbiepeil 1 macTepHak.

Bce nopuvAMM 06XapuTb 1 BbIHYTb 13 CKOBOPOZbI. 3aTeM 06apuTb NacTy Kappy Ha CKOBOPOZE,
A06aBUTb KypUHOF0 6ybOH It KOKOCOBOTO MOMOKA U AaTb HEMHOTO BbIKUMETb.

[Nl06aBuTb 0BOLLN 1 MACO, OBECTI 10 KUNEHNS, npuUnpaBuTb N0 BKYCY CONbIO U NOCbINAaTh
(BEXeHape3aHHbIMI NUCTbAMU KopUaHapa.
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4 nopumn .
400 r yTHOIA rpyaKm 6e3 Koxin
2 CT. 1. COyCa TepuAKm

1 CT. N KyHXKYTHOTO Macna
14. 0. XénToli Kappu-nactbl
400 r cnagkoro kaptodens i

200 r yepeLLKOBOrO cenbjepes
200 r nacTepHaka

1-2 ¢. n. XEnToit Kappu-nacTbl
200 mn KypuHoro 6ynboHa
200 M1 KOKOCOBOIO MONOKA






GEFU gewahrleistet die dauerhafte Haltbarkeit
dieses Produktes mit dem Siegel GEFU-20, das fiir
20 Jahre Garantieleistung steht.

GEFU guarantees the lasting durability of this
product with the GEFU-Q20 seal, which represents
a 20-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU-Q20, synonyme d’une garantie
de 20 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-Q20, che indica
20 anni di garanzia, la GEFU garantisce la lunga
durata funzionale di questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente de
este producto mediante el sello GEFU-Q20, que
representa 20 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange du-urzaamheid van
dit product met het GEFU-Q20 zegel, dat een
waarborg betekent van 20 jaar.

M3penns, nomeueHHble Knen-mom GEFU-Q20,
nMetoT 20-NeTHIOK rapaHTuio.

www.gefu.com/garantie

o

©©)
« alle Teile sind spiilmaschinengeeignet
« zur Reinigung Schneidplatine aus dem Gourmet-Hobel entnehmen

o

o

N

« All parts are dishwasher safe
« Take the plate out of the gourmet slicer to clean

«Toutes les pieces résistent au lave-vaisselle
« Pour le nettoyage, retirer la plaque de la Mandoline

« tutti i componenti possono essere lavati in lavastoviglie
- per la pulizia, imuovere la piastra dal tagliaverdure

- todas las partes son adecuadas para el lavavajillas
« para la limpieza sacar el disco de la cortadora-gourmet

« Alle delen zijn geschikt voor de vaatwasmachine
«Vloor de reiniging de plaat uit de gourmetschaaf nemen

« Bce fieTanut MOXHO MbITb B MOCYAOMOUHOI MalLIMHe
« CHATb Pa3fienouHyk AOCKY C OPe3bl AnA rypMaHOB ANA OUNCTKN

GEFU
GEFU Innovation + Logistic GmbH

Braukweg 28 - 59889 Eslohe - Germany

Tel.+ 492973 9713-0
Fax+49 29739713 -55
www.gefu.com



