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EINZELTEILE




[1]Twister handle = [2]Button ~ [3]XSattachment = [4]Sattachment
[5]Mattachment = [6]Lattachment

[1]Handgreep Twister - [2] Drukknop ~ [ 3] Opzetstuk formaatXS = [ 4] Opzetstuk formaat S
[5]0pzetstuk formaatM - [ 6] 0pzetstuk formaat L

[1]Manche du Twister ~ [2]Bouton poussoir ~ [3]Accessoire tailleXS - [4]Accessaire taille S
[5]Accessoire tailleM [ 6] Accessoire taille L

[1]ManicoTwister = [2]Pulsante  [3]Astaconlamamisura XS = [4]Astaconlamamisura S
[5]AstaconlamamisuraM - [6] Astaconlama misuraL

[1] Mango del Twister ~ [2]Boton ~ [3]Accesorio tamafio XS [ 4] Accesorio tamaiio S
[ 5] Accesorio tamafio M~ [ 6] Accesorio tamaio L

[1]Pykositka TBUCTEpa [ 2] HaxumHas kHonka [ 3 ] Hacapka pasvepa XS = [ 4] Hacagka
pasvepa S = [5]Hacazka pasmepa M [ 6] Hacagka paamepa L

[1]Uchwyt twistera  [2]Przycisk ~ [3]Nasadkaz ostizem wrozmiarze XS =~ [ 4] Nasadka z ostrizem
wrozmiarze S - [ 5] Nasadkaz ostrzem wrozmiarze M - [ 6 ] Nasadkaz ostrzem w rozmiarze L



ACHTUNG:

1.

2.

Bei der Benutzung des Twisters bitten wir vorsichtig zu sein, da die Edelstahlklingen
scharf sind.

Bewahren Sie den Twister auRerhalb der Reichweite von Kindern auf.

GEBRAUCHS- UND PFLEGEINSTRUKTION
Wir bitten Sie, die Bedienungsanleitung sorgfaltig durchzulesen und zu beachten.

BEDIENUNG DES TWISTERS

1.

Schieben Sie den Aufsatz in der gewiinschten GroRe XS, S, M oder L in den Griff des
Twisters. Halten Sie dabei den Druckknopf gedrickt und Iésen Sie diesen zum Fixieren
erst, wenn der Aufsatz fest im Griff eingerastet ist.

. Entfernen Sie am Gemiise / an der Frucht die vordere Spitze, sodass eine glatte

Einstechflache fur den Twister entsteht.

. Platzieren Sie den Twister nun auf der glatten Einstechflache und drehen Sie diesen

mit etwas Druck im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag in das Gemise / in die Frucht. Mit
einem leichteren Druck erhalten Sie feine Spiralen. Je starker der Druck, entsprechend
dickere Spiralen erzielen Sie.

. Ziehen Sie den Twister vorsichtig, nicht ruckartig, mit leichten Hin- und Her- Bewegun-

gen aus dem Gemiise / der Frucht, sodass sich das Innere Iost und sich in Spiralform
um den Stab legt.

. Entfernen Sie nun den Klingenaufsatz von dem Griff, indem Sie den Knopf zum Ldsen

dricken.

. Ihrer Kreativitat sind jetzt keine Grenzen gesetzt: Fillen Sie das Gemiise oder Friichte

mit vielen leckeren Varianten, oder dekorieren Sie Ihr Buffet ansprechend mit den
entstandenen Spiralen !

PFLEGE DES TWISTERS

1.

Reinigen Sie den Twister in Einzelteilen in der Geschirrspilmaschine oder einfach
unter flieRendem Wasser.

. Bewahren Sie den Twister in der Verpackung und auRerhalb der Reichweite von Kindern

auf.



WARNING:

1

2.

Please be careful when using the Twister. The stainless steel blades are very sharp.
Keep the Twister out of the reach of children.

USAGE AND CARE INSTRUCTIONS
Please read these instructions for use carefully.

USING THE TWISTER

1

Push the desired attachment - XS, S, M or L - into the handle of the Twister. Hold down
the button whilst doing so and do not release until the attachment is securely fixed in
the handle.

. Remove the tip from the fruit or vegetable so that there is a level surface for the Twister

to penetrate.

. Now place the Twister on the level surface and rotate in a clockwise direction whilst

applying a little pressure until it penetrates the fruit / vegetable. Applying light pressure
will create fine spirals. The more pressure you apply, the thicker the spirals will be

. Carefully pull the Twister out of the fruit / vegetable smoothly by gently moving it from

side to side so that the flesh is released and held around the prong in a spiral shape.

. Now remove the blade attachment from the handle by pressing the button.
. There are no limits to creativity here! Fill the fruit or vegetable with delicious fillings, or

use the spirals to decorate your buffet!

CARING FOR THE TWISTER

1
2

Clean the individual parts of the Twister in the dishwasher or simply rinse under the tap.
Store the Twister in its own packaging and out of the reach of children.



OPGELET:
1. Bij het gebruik van de Twister vragen wij u voorzichtig te zijn. De mesjes van roestvrij
staal zijn namelijk erg scherp

2. Bewaar de Twister buiten het bereik van kinderen.

INSTRUCTIES MET BETREKKING TOT HET GEBRUIK EN HET ONDERHOUD
Wij vragen u om de handleiding zorgvuldig door te lezen en in acht te nemen.

BEDIENING VAN DE TWISTER

1. Schuif het opzetstuk in het gewenste formaat (XS, S, M of L) in de handgreep van de
Twister. Houd daarbij de drukknop ingedrukt en laat deze pas los om vast te zetten
wanneer het opzetstuk goed in de handgreep zit.

o

. Verwijder het uiteinde van het stuk groente / fruit zodat er een glad insteekvlak voor de
Twister ontstaat

. Plaats de Twister nu op het gladde insteekvlak en draai deze met wat druk in met de
wijzers van de klok mee tot u in het stuk groente / fruit begin te snijden. Met een lichte
druk krijgt u fijne spiralen. Hoe sterker de druk, hoe dikker de spiralen zullen zijn.

4. Trek de Twister voorzichtig, dus niet met een ruk, met lichte heen- en weergaande
bewegingen uit het stuk groente / fruit, zodat de kern loskomt en zich in spiraalvarm
rond de staaf krult.

w

o

. Verwijder het opzetstuk uit de handgreep door de knop om te lossen in te drukken.

. Laat uw creativiteit de vrije loop: vul de stukken groente of fruit met verschillende
lekkere varianten, of decoreer uw buffet met de bekomen spiralen!

o

ONDERHOUD VAN DE TWISTER
1. Reinig de afzonderlijke delen van de Twister in de vaatwasmachine of gewoon onder
stromend water.

2. Bewaar de Twister in de verpakking en buiten bereik van kinderen.



ATTENTION :

1

2.

Nous vous prions d'étre prudent pendant I'utilisation du Twister, car les lames en inox
sont trés tranchantes.

Gardez le Twister hors de portée des enfants.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION ET D’ENTRETIEN
Nous vous prions de lire attentivement et entierement le mode d’emploi.

UTILISATION DU TWISTER

1

Poussez I'accessoire de la taille souhaitée XS, S, M ou L dans le manche du Twister. En
méme temps, maintenez appuyeé le bouton poussoir et ne relachez celui-ci pour fixer
I'ensemble que lorsque I'accessoire est encligueté fermement dans le manche.

. Retirez I'extrémité avant du légume/fruit, afin de créer une surface lisse dans laguelle

piquer le Twister.

. Placez maintenant le Twister sur la surface lisse et, en exercant un peu de pression,

tournez celui-ci dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a la butée dans le
légume/fruit. Vous obtenez des spirales fines avec une Iégere pression. Plus la pression
exercée est forte, plus les spirales abtenues sont paisses.

_ Retirez le Twister du légume/fruit avec précaution, sans geste brusque, avec de légers

mouvements de va-et-vient, de maniere a ce que l'interieur se détache et se pose en
spirale autour de la tige.

. Otez maintenant la lame du manche en pressant le bouton pour la détacher.
_ Maintenant, votre créativité ne connait pas de limites. Remplissez les légumes ou les

fruits avec de nombreuses variantes délicieuses ou décorez votre buffet de maniére
plaisante avec les spirales réalisées !

ENTRETIEN DU TWISTER

1.

2.

Nettoyez les parties individuelles du Twister dans le lave-vaisselle ou simplement sous
I'eau courante.

Gardez le Twister dans son emballage et hors de portée des enfants.



ATTENZIONE:

1

2.

Prestare particolare attenzione durante I'uso del Twister, perché le lame in acciaio inox
sono molto affilate.

Tenere il Twister fuori dalla portata dei bambini.

ISTRUZIONI PER L'USO E LA CURA
Leggere attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con cura.

USO DEL TWISTER

1

Inserire I'asta con Ia lama della misura desiderata XS, S, M o L nel manico del Twister
tenendo premuto il pulsante e rilasciarlo per il bloccaggio solo quando I'asta & scattata
in posizione nel manico.

. Togliere I'estremita anteriore della verdura / frutta, in modo da creare una superficie

liscia per Iinserimento del Twister.

. Ora posizionare il Twister sulla superficie di inserimento liscia e con una leggera

pressione girarlo in senso orario nella verdura / frutta fino all'arresto. Con una pressione
pil leggera si ottengono spirali sottili. Pit forte & la pressione, pit Spesse sono le
spirali.

. Estrarre il Twister con precauzione dalla verdura /frutta, senza strappi, con delicati

movimenti oscillanti in modo che Ia polpa si stacchi e aderisca all’asta formando una
spirale.

. Ora togliere I'asta con la lama dal manico, premendo il pulsante di sblocco.
. Non vengono posti limiti alla creativita: ¢ possibile farcire la verdura o la frutta con

molte gustose varianti o decorare elegantemente il buffet con le spirali realizzate.

CURA DEL TWISTER

1

2.

Lavare i singoli pezzi del Twister in lavastoviglie 0 semplicemente sotto acqua corrente.
conservare il Twister nella confezione e fuori dalla portata dei bambini.



ATENCION:

1

2.

Tenga cuidado al utilizar el Twister, pues las cuchillas de acero inoxidable estan muy
afiladas.

Mantenga el Twister fuera del alcance de oS nifos.

INSTRUCCIONES DE USO Y LIMPIEZA
Lea detenidamente las instrucciones de uso y obedezcalas en todo momento.

EMPLEO DEL TWISTER

1

Coloque el accesorio del tamano deseado XS, S, M o L en el mango del Twister. Para ello,
mantenga presionado el botdn y no lo suelte hasta que el accesorio haya encajado en el
mango y desee fijarlo.

. Corte el extremo delantero de la fruta/verdura para obtener una superficie lisa en la que

clavar el Twister.

. Clave el Twister en |a superficie lisa y comience a girar ejerciendo una ligera presion en

el sentido de las agujas del reloj hasta el tope de la fruta/verdura. Ejerciendo una ligera
presion obtendrd finas espirales. Cuanto mas fuerte presione, mas gruesas seran las
espirales.

. Extraiga con cuidado el Twister de la fruta/verdura, no bruscamente, sino realizando

ligeros movimientos hacia delante y hacia atras para que se suelte Ia parte interior de
los alimentos y quede sujeta a la varilla en forma de espiral.

. Retire el accesorio para cuchillas del mango presionando el boton de liberacion.
. Ahora ya puede dar rienda suelta a su creatividad: jrellene |a fruta o verdura con

diferentes variantes deliciosas o decore sus platos alegremente con |as espirales
obtenidas!

LIMPIEZA DEL TWISTERS

1.

2.

Limpie el Twister por piezas en el lavavajillas o simplemente colocandolas bajo un
chorro de agua limpia..

Guarde el Twister en su caja y manténgalo fuera del alcance de los nifios.



BHUMAHME:
1. Tpu ncnonb3osanun TBUCTepa ByabTe OCTOPOXHbI: HOXM U3 HEpXaBeloleih cTanu
04YeHb OCTpblE.

2. XpaHuTe TBUCTEp B HEAOCTYMHOM ANS AeTeil MecTe.

WHCTPYKUWA NO IKCMNYATALUKU U YXoOy
MbI npocum Bac BHUMaTENbHO MpOYMTaTb MHCTPYKLMIO NO 3KCNyaTalumu u cobnioaath ee
pekoMeHgaLmu.

NONb30BAHWUE TBUCTEPOM

1. BcTaBbTe B pyKOSTKY TBUCTEPaA Hacafky xenaemoro pasmepa (XS, S, M unu L). Mpn
3TOM [IePXUTE KHOMKY HaxaTol 1 OTNyCTUTe ee AN (hukcal i TonbKo Toraa, koraa
Hacazika NpoYHO BOLINA B PYKOATKY.

2. CHUMMTE NepefiHiolo BEPXHIOKW YacTb oBowwa / dpykTa, 4Tobbl AN TBUCTEPa
obpasoBanach rnaakas noBepxHOCTb.

3. 3atem nomecTuTe TBUCTEP Ha rNajkyl NOBepPXHOCTb 0BOWa / (hpyKTa 1 BBEPHUTE HOX
B HanpaBneHuu No 4acoBoW CTPenke 1, cnerka Haaasnueas, 4o ynopa s osouy /
dpykT. Jlerko Hapasnueas, Bbl nonyunte TOHKYlo cnupans. Yem cunbHee gaBnexne,
Tem Tonwe cnupanu.

4. OCTOpOXHO, He Aepras, Nerkumu ABUXEHUAMN Ha3af v BNepef, BbiHbTe TBUCTEP U3
oBowa / (hpykTa, 4Tobbl OTAENMNACH BHYTPEHHSAS Macca 1 nerna B popme cnupany
BOKPYT CTEPXKHS.

5. Tenepb BblHbTE HOXEBYI0 HACaAKy U3 PYKOATKN, HaXaB Ha KHOMKY pa3BnokupoBKu.

6. Tenepb Bawemy TBOpyecTBY HeT npefena!l Hadaplwupyiite oBowm unu GpykThl
pa3Ho06pa3HbIMU BKYCHBIMI HAYMHKAMW UNW yKpacbTe CTON NpUBReKaTenbHbIMN
cnupansmu!

yXof 3A TBUCTEPOM
1. Pa3noxws TBUCTEP HA OTAENbHbIE YACTK, MbITb €70 B NOCYAOMOEYHOI MalUMHe Uiu
NOA NPOTOYHON BOAOK.

2. XpaHuTe TBUCTEp B ynakoBKe U B HEJOCTYNHOM ANs JeTei MecTe.



UWAGA:

1

2.

Podczas uzytkowania twistera nalezy zachowac ostroznosc, poniewaz ostrza ze stali
szlachetnej sq bardzo ostre.

Twister nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

INSTRUKC])A UZYTKOWANIA | PIELEGNAC]I
Prosimy starannie przeczytac niniejszg instrukcje obstugi i doktadnie jej przestrzegac.

OBSLUGA TWISTERA

1

Wsun wybrang nasadke XS, S, M lub L w uchwyt twistera. Weisnij przy tym przycisk w celu
zamocowania nasadki i pusc go dopiero wtedy, gdy nasadka mocno zatrzasnie sig w
uchwycie.

. 0detnij czubek warzywa/owacu tak, aby powstata gtadka powierzchnia do wsunigcia

twistera.

. Przytoz twister do gtadko przycigtej powierzchni warzywa/owocu i wkrecaj go z lekkim

naciskiem zgodnie z ruchem wskazéwek zegara az do oporu warzywa/owocu. Poprzez
lekki nacisk uzyskuje sie delikatne i drobne spirale. Im mocniejszy nacisk, tym
odpowiednio grubsze spirale.

. Wyciagaj twister z warzywa/owocu powoli, nie gwattownie, poruszajac go przy tym lekko

w przod i w tyt, aby wnetrze warzywa/owocu fatwo odeszto i utozyto sie wokot rdzenia
nasadki w formie spirali..

. Nacisnij przycisk, aby wyja¢ nasadke z ostrzem z uchwytu.
. Twoja kreatywno$c nie ma granic: Napetnij warzywa/owoce wieloma smacznymi

wariantami lub udekoruj pieknie swoj bufet wykrojonymi spiralami!

PIELEGNAC)A TWISTERA

1

2.

Poszczegolne czesci twistera nadaja sie do mycia w zmywarce lub mozna je umy¢ pod
biezacq wodg.

Przechowuj twister w opakowaniu w miejscu niedostepnym dla dzieci.



ZUCCHINITALER MIT RAUCHERTOFU

=

& mo°c/// ca.30 Minuten C'-) ca. 25 Minuten, 2zg]. Backzeit




Rezept fir 4 Portionen

ZUTATEN /// 2ELOlivendl 500 ml Gemiisebriihe
Agr.Gemilsezwiebeln 1ELThymian 1EL gehackte schw. Oliven
1rote Paprikaschote 1ELTomatenmark AELZiegenfrischkése
2 Knoblauchzehen 2TL Paprikapulver, edelsi 2 EL gehackte grobe Petersilie
@ 200°C/// ca. 15 Minuten @ ca. 30 Minuten, inkl. Backzeit
1 0fen auf 200°C vorheizen. Zwiebeln schalen und fiir 15 Minuten in den Backofen legen.

Danach die Zwiebeln mit dem Twister (L) aushéhlen und im 0fen (50°C) warm halten.

2 Ausgehdhlte Zwiebelmasse und Knoblauch klein hacken, Paprikaschote in kleine
Stiicke schneiden und mit Knoblauch zur Zwiebelmasse geben. Die Masse in Olivengl
anbraten und Gewiirze hinzugeben.

3 Gemisebriihe zur Masse gieRen und alles fir 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Oliven
dazu geben.
4 Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, mit der Suppe fiillen und mit Petersilie garnieren. 1

gehduften EL Ziegenfrischkése auf die Suppe geben. Dazu Baguettescheiben reichen.




COURGETTE BASINS WITH SMOKED TOFU

@ 170°C /// approx. 30 Minuten C'-) Approx. 25 minutes, plus cooking time




Recipe (makes 4 servings)

INGREDIENTS ///

Alarge onion  1red bell pepper ~ 2clovesofgarlic ~ 2 dessertspoonolive oil ~ 1dessert
spoonthyme ~ 1dessert spoontomato purée 2 tsp Sweet paprika powder 500 ml vegetab-
lestock ~ 1dessert spoon chopped black olives 4 dessert spoons soft goats cheese

2 dessert spoons roughly chopped parsley

@ 200°C /// approx. 16 Minuten C'-) Approx. 30 minutes, including cooking time

1 Preheat oven to 200°C. Peel onions and cook in the oven for 15 minutes. Then hollow out
the onions with the Twister (L) and place in the oven (50°C) to keep warm.

2 Finely chap the onion pulp and garlic; chop the pepper into small pieces and add to the
onion pulp and garlic. Fry the mixture in olive oil and add the herbs.

3 Add the vegetable stock to the mixture and simmer for 5 minutes. Then add the olives.

4 Remove the onions from the aven, fill with the soup and garnish with parsley. Add 1
heaped dessert spoon of fresh goats cheese to the soup. Serve with pieces of baguette.



COURGETTEKOEK]ES MET GEROCOKTE TOFU

@ ca.25 minuten, plus baktid




Recept (voor 4 porties)

INGREDIENTS ///

4Agrote uien -~ 1rode paprika - 2 teentjes knoflook - 2 eetlepels olijfolie  1eetlepel tijm
1eetlepel tomatenpuree 2 theelepels paprikapoeder, mild = 500 ml groentebouillon
1eetlepel gehakte zwarte olijven - 4 eetlepels zachte geitenkaas 2 eetlepels gehakte grove
peterselie

@ 200°C/// ca.15 Minuten C'-) ca. 30 minuten, incl. baktijd

1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Schil de uien en leg ze gedurende 15 minuten in de
oven. Hol de uien daarna met de Twister (L) uit en houd ze warm in de oven (50 °C).

2 Halk de uitgeholde uienmassa en de knoflook fijn, snijd de paprika in kieine stukken en
voeg deze samen met de knoflook toe aan de uienmassa. Bak de massa in olijfolie aan
en voeg de kruiden toe.

3 Overgiet de massa met de groentebouillon en laat alles gedurende 5 minuten sudderen.
Voeg daarna de olijven toe.

4 Neem de uien uit de oven, vul ze met de soep en garneer met peterselie. Voeg een
niet-afgestreken eetlepel zachte geitenkaas aan de soep toe. Serveer met stukjes
stokbrood.



GALETTES DE COURGETTES AVEC DU TOFU
FUME

& e ///env. 30 Minuten @ env.25 minutes sans le temps de cuisson




Recette (pour 4 portions)

INGREDIENTS ///

4gr.d'oignons -~ 1poivronrouge -~ 2 gousses dail - 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive -~ 1cuillere a
soupe de thym © 1cuillére a soupe de concentré de tomate - 2 cuilléres a café de paprika doux en

poudre ~ 500 ml de bouillon de légumes © 1cuillere & soupe d'olives noires hachées -~ 4 cuilleres

asoupe de fromage de chevre frais 2 cuilleres a soupe de persil haché grossierement

@ 200°C /// env.15 Minuten @ env. 30 minutes sans le temps de cuisson

1 Préchauffer le four @ 200 °C. Peler les oignons et les mettre au four pendant 15 minutes.
Puis, évider les oignons avec le Twister (L) et les maintenir au chaud dans le four (50 °C).

2 Hacher finement la masse d'oignons évidée et I'ail, couper le poivron en petits morceaux
et l'ajouter avec I'ail a la masse d'oignons. Faire revenir la masse dans I'huile d'olive et
assaisonner.

3 Verser le bouillon de [égumes sur la masse et laisser mijoter e tout pendant 5 minutes.
Puis, ajouter les olives.

4 Sartir les oignons du four, les remplir avec la soupe et les garnir avec du persil. Ajouter
une cuillere a soupe bombée de fromage de chévre frais sur la soupe. Accompagner le
tout de tranches de baguette.



DISCHETTI DI ZUCCHINE CON TOFU AFFUMICATO

@ 170°C /// ca. 30 minuti C'-) ca. 25 minuti, pit tempo di cottura




Ricetta (per 4 porzioni)

INGREDIENTS ///

Acipolle grandi ~ 1peperonerosso - 2 spicchidaglio - 2 cucchiai diolio d'oliva - 1cucchiaio di
timo  1cucchiaio di concentrato di pomodoro - 2 cucchiaini di paprica, dolce - 500 ml di brodo
vegetale -~ 1cucchiaio di olive nere tritate = 4 cucchiai di formaggio di capra fresco -~ 2 cucchiai di
prezzemolo tritato grossolanamente

@ 200°C /// ca. 16 minuti C'-) ca. 30 minuti, compreso tempo di cottura

1 Preriscaldare il forno a 200°C. Sbucciare le cipolle e mettere in forno per 15 minuti, poi
scavarle con il Twister (L) e tenere in caldo nel forno (50°C).

2 Tritare finemente la polpa di cipolla e I'aglio, tagliare a tocchetti il peperone e con
I'aglio aggiungere alla polpa di cipolla. Rosolare la massa in olio d'oliva e aggiungere le
spezie.

3 Unire il brodo vegetale alla massa e fare sobbollire il tutto per 5 minuti, quindi

aggiungere le olive.

4 Togliere le cipolle dal forno, versarvi la zuppa e guarnire con prezzemolo. Aggiungere un
cucchiaio colmo di formaggio di capra fresco e servire con fette di baguette.



MEDALLONES DE CALABACIN CON TOFU
AHUMADO




Receta (para 4 porciones)

INGREDIENTS ///

4cebollas grandes -~ 1pimientorojo - 2dientes deajo 2 cucharadas de aceite de oliva
1cucharada de tomillo -~ 1cucharada de tomate concentrado - 2 cucharaditas de pimentan dulce
500 ml de caldo de verduras - 1cucharada de olivas negras picadas = 4 cucharadas de queso
fresco de cabra - 2 cucharadas de perejil picado

@ 200°C /// ca. 16 minutos @ 30 minutos, incl. tiempo de horneado
1 Precalentar el horno a 200°C. Pelar las cebollas y hornearlas durante 15 minutos. A
continuacion, vaciar 1as cebollas con el Twister (L) y mantenerlas calientes en el horno
(50°C).
2 Picar la pulpa vaciada de las cebollas y el ajo, cortar en dados el pimiento rojo y anadirlo

junto con el ajo a la masa de cebolla. Sofreir la masa con el aceite de oliva y especiarla.

3 Anadir el caldo de verduras a la masay dejar hervir todo durante 5 minutos.
A continuacion, afiadir las olivas.

4 Sacar las cebollas del horno, rellenarlas con la sopay adarnar con perejil. Aadir 1
cucharada colmada de queso de cabra fresco sobre la sopa. Servir con rebanadas de
pan.



KABAYKOBBIE MEOANBKW C KOMYEHBIM TO®Y




Peuent (Ha 4 nopuun)

WHIPEQUEHTHI ///

4 Bonblune cnaakvie NykoMUbl - 1 kpacHbIi nepel, - 2 3y64nka YecHoka - 2 CT. NOXKM
ONMBKOBOrO Macna - 1 CT. noXka TUMbAHa -~ 1 CT. NIOXKa TOMATHOW NacThl - 2 YalHble NOXKM
MOIIOTOro kpacHoro nepuia -~ 500 mn oBoLLHOro BynboHa 1 CT. noxka pybreHbIX YepHbIX
ONMBOK 4 CT. NIOXKN TBOPOXHOTO KO3BETO Chipa - 2 CT. NOXKM rpy6o pyBneHoit neTpyLuki

@ 200°C /Il npumepHO 15 MUHYT @ 0oKono 30 MUHYT, NNKC BPeMS! BbINEYKN

1 PasorpeTb ayxoBky Ao 200 °C. O4NCTUTL NYKOBULbI 1 NONOXUTbL UX Ha 15 MUHYT B
nyxoBky. Mocne 3aToro BbINYLMTL NykoBWLbl TBUCTEPOM (L) n AepxaTb Ux B Tennoi
ayxoske (50 °C).

2 BbIHYTYI0 NYKOBYI0 MacCy 11 YeCHOK Menko nopybutb, 406aBUTL Hape3aHHbIit Ha
MenK1ne Kycouku KpacHblil nepeL, 1 YecHok. MonyyeHHyio maccy o6xaputs B
0n1BKOBOM Macne 1 Ao6aBuTb cneuuu.

3 [lo6aBuTb B Maccy oBoLHON BynboH 1 BapuTb Npu cnabom kKuneHun B TeyeHne 5
MUHYT. 3aTeM [06aBUTL ONUBKY.

4 [locTaTh NyKOBULbI U3 AYXOBKMW, HAMOMHUTL CYNOM W YKPacuTb NeTpyLLKoi. MonoxuTb
B Cyn 1 NOMHyI0 CTONOBYIO NOXKY CBEXEro ko3bero chipa. MogaBaTe ¢ nomMTUKaMu
bpaHuy3ackoro bareta.



CUKINIOWE TALARKI Z WEDZONYM TOFU

| | |
| | |
|
@ m0°c// ok 30 minutos @ ok 25 minut plus czas pieczenia



Przepis (na 4 porcje)

INGREDIENTS ///

4duze cebule  1czerwona papryka - 2zabkiczosnku - 2 tyzki stotowe oleju z oliwek -~ 1tyzka
stofowa tymianku - 11yzka stotowa przecieru pomidorowego -~ 2 mate tyzeczki papryki stodkiej
wproszku - 500 mlrosotu warzywnego — 11yzka stotowa posiekanych czarnych oliwek -~ 4 tyzki
stofowe twarogu koziego 2 tyzki stotowe grubo posiekanej pietruszki

@ 200°C /// ok.15 minutos @ ok 30 minut wiacznie z czasem pieczenia

1 Rozgrzac piekarnik do 200°C. 0brac cebule i wiozy¢ je na 15 minut do piekarnika.
Nastepnie wydrazy¢ cebule twisterem (L) i wiozy¢ je ponownie do piekarnika, aby pozost-
aty ciepte (50°C).

2 Posiekac na drobno wydrazong mase cebulowg i czosnek. Papryke pokroic na drobne
kawatki i dodac ja wraz z czosnkiem do masy cebulowej. Podsmazy¢ mase na oleju z
oliwek i dodac przyprawy.

3 Wlac do masy rosot warzywny i gotowac ja na wolnym ogniu przez 5 minut. Nastgpnie
dodac aliwki.
4 Wyjac¢ cebule z piekarnika, wypetnic je zupa i udekorowac natka pietruszki. Na koniec

dodac 1czubatg tyzke stotowq twaragu, aby wzbogacic smak i upigkszy¢ wyglad zupy.
Podawac z pokorojong na kramki bagietka.
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