13410 Spiralschneider SPIRALFIX
13410 SPIRALFIX spiral slicer
13410 Coupe-légumes SPIRALFIX
13410 Affettaverdure a spirale SPIRALFIX
13410 Cortador en espiral SPIRALFIX
13410 Spiraalsnijder SPIRALFIX
!‘Ipm6op 0N Hapeskn cnvpansto SPIRALFIX

Spiralschneider SPIRALFIX

Einfach nur schneiden oder kreative Schnittkunst?

Bedienungsanleitung
User manual

Notice d’utilisation
Istruzioni d‘uso
Instrucciones de uso
Gebruiksaanwijzing
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GruBwort

Mit GEFU wAEd
jeder zum

Kochkunstler,

GEFU tools make everybody
a culinary artist.

Sehr geehrte Damen und Herren,
mit dem Kauf des neuen Spiralschneiders SPIRALFIX haben Sie
sich flr ein absolut professionelles Kiichenwerkzeug entschieden.
Kinderleichte Bedienung, professionelles Arbeiten und Kreativitat
beschreiben dieses Produkt und seine Mdglichkeiten am besten.
Kartoffeln, Zucchini, Apfel, Zwiebeln, Kohlrabi u.v.m. — in der Zube-
reitung verschiedenster Obst- und Gemusesorten sind Ihnen keine
Grenzen gesetzt. Schneiden Sie nach Belieben dekorative Spiralen,
verschieden dicke Julienne-Streifen fur knackige Salate oder leckere
Gemusespaghetti. Alles wird hygienisch frisch direkt in die prakti-
sche Sammelschale geschnitten und bei Bedarf dank des Deckels
sicher aufbewahrt. SPIRALFIX wird als vielseitiger Helfer aus lhrer
Kiche nicht mehr wegzudenken sein.

Ich danke lhnen fur Ihr Vertrauen und wiinsche lhnen viel Freude
mit dem neuen GEFU Spiralschneider. Weitere innovative Produkte
finden Sie unter: www.gefu.com.
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DE | ENG Produktbeschreibung, Anwendung | product description, use Produktbeschreibung, Anwendung | product description, use DE | EN

Produktbeschreibung | product range 3.
« Drehkurbel ° Dfeckel oﬁngn, Schneidgut zentriert einsetzen (ggf. Stand-/Fixier-
flache schneiden)
e rotary handle
e Open the lid, insert item to be sliced in the centre (cut a flat sur-
® abnehmbarer Deckel
* removable lid max. 80mm
* Restehalter i
 food holder
® Schneidschale (Schneidgut bis ® 4,
©114mm) mit drehbarem Klingen- e Deckel schlieBen, Restehalter durch Druck auf Kurbel in Schneid-
einsatz (austauschbar!) 3 4 gut fixieren
e slicing tray (materials up to a £ ‘ ([') ) o e Close the lid, fix the food holder into the item to be sliced by
H . o .(De-)montieren der Kurbel
diameter of 114mm) with rotating Dotattyataehing the nende applying pressure to the handle
blade action (exchangeable!) 2. Abnehmen/Einsstzen der Schale
Removing/inserting the tray
* Sammelschale e
e collection tray 4.untere Schale mit Deckel
Lower tray with lid
5 / 5. Auswahl Schnitttyp
ACAU'I'I ON - Selecting slice type
sharp parts and rotating parts
e 1. Anwendung | use 5.
e Schnitttyp wahlen — Einstellknopf ziehen, durch Drehen Schnitt- e Kurbel gleichm&Big mit leichtem Druck im Uhrzeigersinn bis

typ wahlen, wieder in Position einrasten: zum Ende drehen
I.  Endlosspiralen — max. 55 mm
Il. grobe Julienne — 12 mm
Ill. mittlere Julienne — 6 mm
Ill. feine Julienne — 3 mm
e Zwiebel, Paprika (entkernt) bitte nur in Schnitttyp | verarbeiten

e Turn the handle evenly with light pressure in a clockwise direction
until slicing is finished

® Select slice type — pull knob, turn to select slice type, lock into position:
I, endless spirals — max. 556mm
Il coarse julienne — 12mm
lll. medium julienne — 6mm

llII. fine julienne — 3mm 6.
) . o
 Please use only slice type | for onions and peppers (seeds removed) e Kurbel hochziehen, Deckel aufklappen und Schneidrest ent- < Sop.
nehmen, Sammelbehalter leeren ‘;01 y

e Lift handle, open lid and remove residual cuttings, empty the
collection container

2.
e Kurbel bis zum Ende hochziehen

e Lift the handle to the end position




DE | EN Tipp, Garantie, Reinigung | tip, warranty, cleaning

Rezept | recipe DE | EN

TIPP! | tip!

e direktes Arbeiten in Topfe und Schiisseln (ohne Sammleschale)
moglich
e can be used directly over pots and bowls (without collection tray)

Aufbewahrung | storage

* zum Aufbewahren Sammelbehélter mit Aromadeckel verschlieBen

e cover collection container with aroma protection lid to store

JAHRE
YEARS

GARANTIE
GUARANTEE

Garantie und Qualitatsversprechen | quality undertaking

Mit regelmaBigen Produkttests wird die Qualitat immer wieder
Uberpruft und dauerhaft sichergestellt. GEFU gewahrleistet
die dauerhafte Haltbarkeit dieses Produktes mit dem Siegel
GEFU®-Q5, das fiir 5 Jahre Garantieleistung steht.

Quiality is continuously reviewed and permanently ensured with regular
product testing. GEFU guarantees the lasting durability of this product
with the GEFU®-Q5 seal, which represents a 5-year warranty.

Reinigung | cleaning
e alle Teile sind bis 65°C spllmaschinengeeignet

e all parts are dishwasher-safe up to 65°C

Rinderfilet in Balsamicosirup, Pfefferkruste und Sesamgemiuise | Fillet steak in balsamic syrup
with a pepper crust and sesame vegetables

Zutaten fir 4 Personen
4 Rinderfilet (2 200 g)
. 2 EL Olivendl
2 EL Balsamicosirup
.r..-.-‘) 1 1 EL gestoBener bunter Pfeffer
Filets von 2 Tomaten
1 dicke geschalte Karotte
1 dicke Zucchini

o Vs  Stange Meerrettich
Y2 Schlangengurke
Paprika, Karotte, Zucchini, Gurke und geschélten Meerrettich 1 gelbe Paprika entkernt
mit dem SPIRALFIX in Spiralen schneiden. Ol erhitzen, Rinder- 6  Zweige Kerbel
filets darin beidseitig kurz anbraten, jeweils die Oberseite des 1 EL Sesam

20g Krauterbutter

Filets mit Balsamicosirup bestreichen und bunten Pfeffer darauf N,
alz

streuen, leicht andriicken. Die Steaks wenden und auf der Pfef-
ferkruste nochmals kurz braten, herausnehmen und im Backofen
bei 100°C 4 - 5 Minuten ziehen lassen.

In die Steakbratpfanne den Sesam geben, kurz angehen lassen,
das Spiralgemiise zugeben, gut angehen lassen, mit Krauterbut-
ter, Salz, Pfeffer und gezupftem Kerbel verfeinern. Tomatenfilets
hinzufligen, vermengen, kurz ziehen lassen.

Cut the peppers, carrots, courgette, cucumber and peeled Ingredients to serve 4
horseradish into spirals using the SPIRALFIX. Heat oil and fry the 4 fillet steaks (200g each)

fillet steaks quickly on both sides. Brush the top of each steak 2 tbsp olive 0”.

with balsamic syrup and sprinkle with the coloured pepper, press f IESp balsar;'c S‘ympd

in gently. Turn the steaks and fry again briefly on the pepper crust, ® giruoezjg ofos four;ZtOZipper
remove from the pan and allow to stand in the oven at 100°C for 1 thick peeled carrot

4-5 minutes. 1 thick courgette

Put the sesame seeds into the steak pan, allow to fry for a short Ya horseradish root

while, then add the vegetable spirals, fry well, finish off by adding Ve cucumber

the herb butter, salt, pepper and trimmed chervil. Add the tomato ! yellow pepper, seeds removed

) . . 6 chervil stalks
fillets, mix, and allow to stand briefly. 1 tosp sesame seeds

20g herb butter
Salt



FRA|IT Description du produit, Utilisation | Descrizione del prodotto

Description du produit, Utilisation | Descrizione del prodotto

FRA|IT

Description du produit | Descrizione del prodotto

* Manivelle
* Manovella

e Couvert amovible
e Coperchio staccabile

® Pousse-restes
® Supporto residui

o Cassette de coupe (largeur de
produit a couper jusqu'a @ 114
mm) avec porte-lame rotatif
(changeable!)

e Bacinella di raccolta (verdure fino a
@114mm) con inserto girevole per le
lame (cambiabile!)

® Bac récupérateur
® Bacinella di raccolta

ACAUTION

Sharp parts and rotating parts,
partes contantes y rotativas/
parties couonates et rotatives

4.

1. Montage et démontage de la manivelle
(Simontaggio della manovella

2.Oter/replacer le bac
Staccare/inserire la bacinella

3. Oter/replacer le couvercle
Staccare/inserire il coperchio

4.Bac inférieur avec couvercle
Bacinella inferiore con coperchio

5.Sélection de 'épaisseur de coupe
Selezione del tipo di tagiio

1. Utilisation | Applicazione

e Sélectionner le type de coupe — Tirer le bouton de réglage, sélecti-
onner en tournant le type de coupe, replacer en position bloquée:
|. Spirales ultra longues — max. 55 mm
Il. Julienne grossiere — 12 mm
Ill. Julienne moyenne — 6 mm
Il Julienne fine — 3 mm

® Couper les oignons et les poivrons (épépinés) uniquement selon
le type de coupe |

e Impostare il tipo di taglio — tirare il pulsante di regolazione e girarlo
per impostare il tipo di taglio, quindi reinnestarlo in posizione:
I.  Spirali continue — mass. 55 mm
Il Julienne grezzo — 12 mm
lll. Julienne medio — 6 mm
I, Julienne fine — 3 mm
e | avorare le cipolle e la paprica (denocciolata) solo nel tipo di taglio |

2.
e Tirer la manivelle vers le haut et jusqu’au bout

e Sollevare la manovella fino all‘estremita

2
e Quuvrir le couvercle, placer les légumes au centre (couper éven-
tuellement le pied pour faire tenir)

e Aprire il coperchio, inserire centralmente la verdura da tagliare
(tagliarne eventualmente un pezzo in modo da ottenere una

superficie di appoggio uniforme)
3 ‘\, g max. 80mm

max. 80mm

e Refermer le couvercle, fixer le pousse-restes dans le Iégume a
couper en appuyant sur la manivelle

e Chiudere il coperchio e fissare il supporto resti nella verdura da
tagliare, premendo sulla manovella

5.
e Tourner la manivelle réguliérement en appuyant légerement
dans le sens des aiguilles d’une montre (jusqu’au bout)

e Chiudere la manovella, girandola leggermente in senso orario fino
alla fine

6.
e Tirer la manivelle vers le haut. Ouvrir le couvercle, retirer les
restes, vider le récipient collecteur

e Sollevare la manovella, aprire il coperchio e prelevare i resti da
taglio, svuotare il contenitore di raccolta
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FRA|IT

Conseil Pratique, Garantie et promesse de qualité, Entretien | Suggerimento, garanzia, pulizia

Recette | Ricetta FRA|IT

Conservation | Conservazione

JAHRE
YEARS

GARANTIE
GUARANTEE

Conseil Pratique! | Suggerimento!

® \/ous pouvez couper vos légumes directement dans une casserole
ou un plat (sans bac collecteur)

e | e operazioni possono essere eseguite direttamente nei vasetti e
nelle ciotole (senza bacinella di raccolta)

® Pour conserver, fermer le récipient collecteur avec le couvercle

e Conservare le verdure chiudendo il contenitore di raccolta con
coperchio salva-aroma

Garantie et promesse de qualité | Garanzia e promessa di qualita
La qualité de nos produits est contrélée en permanence et
garantie durablement avec les tests réguliers auxquels nous les
soumettons. GEFU garantit la solidité durable de ces produits
avec le sigle GEFU®-Q5, synonyme d’une garantie de 5 ans.

La qualita viene costantemente controllata e garantita a lungo ter-
mine grazie ai test di prodotto periodici. Con I‘apposizione del sigillo
GEFU®-Q5, che indica 5 anni di garanzia, la GEFU garantisce la
lunga durata funzionale di questo prodotto.

Entretien | Pulizia
* Tous les éléments sont lavables en lave-vaisselle

e Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie fino a 65°C

Filet de beeuf au sirop de vinaigre balsamique, crolte de poivre et légumes au sésame

Couper en spirales poivron, carotte, courgette, concombre et
raifort épluché avec SPIRALFIX. Chauffer I’huile, faire dorer
rapidement de chaque cb6té les filets de boeuf, badigeonner la
face supérieure du filet avec du sirop de vinaigre balsamique et
étendre le mélange de poivre concassé, presser légérement pour
former la cro(te. Retourner les steaks et faire griller rapidement
la croQte de poivre, retirer de la poéle et mettre au four a 100°C
pendant 4 a 5 minutes. Ajouter les graines de sésame dans

la poéle a griller, faire légérement revenir, ajouter les légumes

en spirale et bien faire rissoler. Ajouter beurre aux herbes, sel,
poivre et cerfeuil effeuillé puis filets de tomates. Mélanger, laisser
maceérer rapidement.

Prendere lo SPIRALFIX e tagliare a spirale paprica, carote, zucchini,
cetrioli e rafano sbucciato. Scaldare I‘olio, rosolare brevemente i
due lati di filetto di manzo, spalmare ora lo sciroppo balsamico sui
lati superiori dei rispettivi filetti, cospargere quindi il pepe colorato
e premere delicatamente. Rivoltare le bistecche e farle rosolare
brevemente sulla crosta di pepe, quindi toglierle, metterle nel forno
e lasciarle in infusione per circa 4-5 minuti a 100°C.

Versare il sesamo nella padella, attendere brevemente, aggiungere
ora la verdura a spirale, attendere qualche istante, quindi raffinare
il tutto con burro aromatizzato, sale, pepe e rametti di cerfoglio.
Aggiungere i filetti di pomodoro, mescolare e lasciare in infusione
per breve tempo.

Ya
Y2
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Ingrédients pour 4 personnes

Filetto di manzo in sciroppo balsamico, con crosta di pepe e verdure di sesamo

filets de boeuf (@ 200 g)
cuillers a soupe d’huile d’olive
cuillers a soupe de sirop de
vinaigre balsamique

cuiller a soupe de mélange de
baies de poivres concassés
Filets de 2 tomates

grosse carotte épluchée
grosse courgette

baton de raifort

concombre

poivron jaune épépiné
branches de cerfeuil

cuiller a soupe de graines de
sésame

20g beurre aux herbes

Sel

Ingredienti per 4 persone

4
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filetti di manzo (da 200 g)
cucchiai di olio di oliva
cucchiai di sciroppo balsamico
cucchiaio di pepe colorato pestato
nel mortaio

Filetti di 2 pomodori

carota sbucciata

zucchino

bacchetta di rafano

cetriolo

paprica gialla denocciolata
rametti di cerfoglio

cucchiaio di sesamo

20g di burro aromatizzato

Sale



E|FLA|RU Descripcion del producto, Uso | Productbeschrijving, Gebruik | Onvicarie nanenvsi, MonssosaHe

Descripcion del producto, Uso | Productbeschrijving, Gebruik | Onvicarme nanenvs, Monssosane  E | FLA | RU

Descripcion del producto | Productbeschrijving | Onvicanve napenvis

* Manivela giratoria
® Draaizwengel
® Pyyka

* Tapa extraible
e verwijderbaar deksel
© CbEMHas KpblLLka

e Sujetarrestos
® Restcontainer
® QyiKcaTop NPoBM3MN

¢ Recipiente de corte (alimentos a
cortar de hasta @ 114 mm) con
cuchilla giratoria (cambiable!)

>] e snijschaal (voor snijgoed met een @

van max. 114 mm) met draaibaar
lemmet (verwisselbaar!)

o KoHTenHep Ans 3arpy3ku (MpoayKTbl
09 Hapesku: makc. 114mm B ana-
METPE) C BPaLLAIOLLIMMCS PEXYLLIM
3/1IEMEHTOM (CMEHHBIIA!)

* Recipiente colector

e \lerzamelschaal

® HYDKHUIA KOHTENHEP Anst
HapesaHHbIX NPOOYKTOB

ACAUTION

Sharp parts and rotating parts,
partes contantes y rotativas/
parties couonates et rotatives

2.

4.

1. Uso | Gebruik | Monb3oBaHue
e Seleccionar el tipo de corte. Para ello, tirar del botdn selector hacia
afuera, girarlo para seleccionar el tipo de corte deseado y volver a

encastrarlo en su posicién:
I.  Espirales sinfin — max. 55mm
lIl. Juliana mediana - 6mm

® Para cortar cebollas o pimientos (sin pepitas), utilizar solo el tipo de corte |

1.D de lamanivela
(De-)montage van de zwengel
CHSTB/3aKDENWTS Pyiky

2. Extraccién/colocacion del recipiente
verwideren/aanbrengen van de schaal
BbITALLTL/BCTABUTS KOHTEHED

3. Extraccién/colocacion de la tapa
Verwilderen/aanbrengen van het deksel
Y6paTs/MpUnaaNTL KpbILLKY

4. Recipiente inferior con tapa
Onderste schaal met deksel
HIDKHAY KOHTEIHED C KDBILUIKOT

5. Seleccion del tipo de corte
keuze van het snjmodel
BiGop (hopubl Hapeskn

Il. Juliana gruesa — 12mm
llll. Juliana fina — 3mm

® snijmodel kiezen — aan de instellingsknop trekken, door eraan te
draaien het snijmodel kiezen, opnieuw vergrendelen in die positie:
. spiralen zonder eind — max. 55mm
lIl. middeldikke julienne — 6Bmm

e gelieve uien en paprika (zonder zaad) enkel te bewerken met snijmodel |

. grove julienne — 12mm
[IIl. fijne julienne — 3mm

© Boibparm hopMy Hapeski: MOTsHY T Ha Ce0st PENTIMPYIOLLIYFO KHOMKY, YCTaHO-
BUTb MOBOPOTOM Ha Hy»KHYHO (hOpMY HAPE3KI, 380V IKOVPOBATH B STON MOSVLYM.
. cnvipanb gmHom 0o 55Mm
Il cpenHsasa conomka Bmm

® HapesTb NyK, Nanpuiky (6e3 cepaueByHbl) TOLKO B pexume |

Il. KpynHas conomka 12mm
[lIl. ToHKast conomka 3mm

e Tirar de la manivela hacia arriba hasta el tope

e zwengel zo ver mogelijik omhoog trekken

e [OTSHYTb PyYKY BBEPX [0 yrnopa

3.

e Abrir la tapa e introducir el alimento de forma centrada (si fuera
necesario, cortar un extremo del alimento, para que tenga una
superficie de apoyo o fijacion)

e deksel openen, snijgoed in het midden plaatsen (indien nodig het
stand-/fixatie-opperviak hiervan nog in passende vorm snijden)

® OTKPbITb KPbILLIKY, PACMONOXMTb MPOLYKTHI MO LEHTPY (Mo Heobxoau-

MOCTW Cpe3aTb HEPOBHYHO HXKHIOK HaCTb Y KPYIMbIX OBOLLLel?l)
/‘“\' max. 80mm

max. 80mm.

e Cerrar la tapa y presionar sobre la manivela, para fijar el su-
jetarrestos en el alimento a cortar

e deksel sluiten, restcontainer in het snijgoed vastzetten door te
drukken op de zwengel

® 3aKpbiTb KPbILLIKY, MPYXKATH MPOLYKTbI (DUKCATOPOM, HaXKaB Ha PyYKy
5.

¢ Girar la manivela uniformemente en el sentido de las agujas del
reloj, ejerciendo una ligera presién, hasta el tope final

e gelijkmatig met lichte druk aan de zwengel draaien in de richting
van het uurwerk tot aan het einde

® PaBHOMEPHO C NEMKVM HaXKaTeM MOBEPHYTb PYHKY MO YacoBOW
cTpesnke Ao yrnopa

6.
e Tirar de la manivela hacia arriba, abrir la tapa y extraer el resto
del alimento. Vaciar el recipiente colector

* zwengel omhoog trekken, deksel openen en de snijrest verwijde-
ren, verzamelcontainer leegmakenita

© OTKVHYTb PYYKYy BBEPX, OTKPbITb KPbILLKY 1 BbIHYTb OCTaTK/
npoBm3nm. OcBO6OANTE HYXKHWUN KOHTEHED

09
NP
<

nuga




E|FIA|RU Consejo, garantia, limpieza | Tip, Waarborg en kwaliteitsbelofte, Reiniging | Co6er,
lapaHTna KavecTsa, Yuctka

Receta | Ricetta | Peuent E|FLA|RU

iConsejo! | Tip! | Co6eT!

e Se puede utilizar directamente encima de ollas o ensaladeras (sin
el recipiente colector)

* men kan rechtstreeks in kookpotten en schalen werken (zonder
verzamelschaal)

* MOXXHO COBepLLaTh Hape3Kky NPoayKTa HENMOCPEeACTBEHHO B
MUCKM 1 KaCTPHOAN (HE MCMONb3YSt HXKHUIA KOHTEHED).

Conservacion | Opberging | XpaHeHue

e Para guardar el alimento cortado, cerrar el recipiente colector con
la tapa hermética

* om op te bergen de verzamelcontainer afsluiten met het aromadeksel

® HYDKHUIT KOHTEHEP MOXHO MCMONb30BaTb AN XPaHeHs
MPOAYKTOB, FEPMETNHHO 3aKPbIB Er0 KPbILLIKOWA.

* Garantia y promesa de calidad | Waarborg en kwaliteitsbelofte |
lapaHTusa KavecTBa

Nuestros productos estan sujetos a controles periodicos, para
poder asegurar su calidad de forma permanente. GEFU garanti-
za la durabilidad permanente de este producto mediante el sello
GEFU®-Q5, que representa 5 afios de garantia.

JAHRE
YEARS

GARANTIE
GUARANTEE

Door regelmatige onderzoekingen van de producten wordt de
kwaliteit steeds opnieuw getest en op lange termijn gewaarborgd.
GEFU garandeert een lange duurzaamheid van dit product met het
GEFU®-Q5 zegel, dat een waarborg betekent van 5 jaar.

3pennst nogsepratoTcs perynapHOn NpoBepke Ha kavecTBo /13nenvs,
rnomMeyeHHble knenvom GEFU®-Q5, nMetoT 5-neTHIO rapaHTuio.

Limpieza | Reiniging | Yuctka

¢ Todos los componentes son aptos para lavavajillas hasta 65°C

e Tutte le parti sono lavabili in lavastoviglie fino a 65°C

e Bce cocTaBHble 4acTu NPUroAHbl AN MOMKI B MOCYAOMOEYHOM
MallVHe Npun TemnepaTtype 1o 65°C.

I N1 —F I I ]

Solomillo de ternera en crema de vinagre balsamico con corteza de pimienta y verduras al sésamo

Rundsfilet in Balsamico-creme, peperkorst en sesamgroeten

dune n3 roBagnHbl B cunpone «banb3aMnK» 1 B KOpPO4Ke U3 nepua ¢ rapHMpom mn3 OBOLLEN 1 KYHXYyTa

Cortar el pimiento, la zanahoria, el calabacin, el pepino y el rabano
pelado con el SPIRALFIX formando espirales. Calentar en una
sartén el aceite y freir brevemente los solomillos por ambos lados.
Untar la parte superior de los solomillos con crema de vinagre balsa-
mico, esparcir encima la pimienta de colores y apretarla ligeramente.
Dar la vuelta a los solomillos y volver a freirlos brevemente por el
lado de la pimienta. Retirarlos de la sartén y dejarlos reposar en
el horno a 100°C durante 4 6 5 minutos.

Echar el sésamo en la sartén (en la que antes se han frito los so-
lomillos), rehogarlo brevemente, afiadir las espirales de verduras y
rehogarlas bien; sazonar con sal, pimienta y perifollo deshojado.
Anadir los gajos de tomate, mezclar y dejar reposar brevemente.

Paprika, wortel, zucchini, komkommer en geschilde mierikswortel in
spiralen snijden met de SPIRALFIX. Olie verhitten, rundsfilets daarin
eventjes aan weerszijden aanbraden, telkens het opperviak van

de filets bestrijken met Balsamico-créeme en bestrooien met bonte
peperkorrels, lichtjes aandrukken. De steaks omdraaien en nog
eens eventjes op de peperkorst aanbraden, Uit de pan nemen en in
de oven 4 — 5 minuten laten rusten op 100°C.

De sesam in de steak-braadpan doen, eventjes aanbraden, de
spiraalgroenten eraan toevoegen, goed laten braden, verfijnen met
kruidenboter, zout, peper en kervelblaadjes. De gefileerde tomaten
eraan toevoegen en met de rest vermengen, eventjes laten intrekken.

Hapesatb crimpansto npu nomoLm SPIRALFIX kpacHbIn neped,
MOPKOBb, kabaqoK, OrypeL, 1 OHMLLIEHHBIA XPeH. Pa3orpeTb onmBkoBoe
mMacno. KopoTko NomKapuTb B HEM C ABYX CTOPOH (hue roBaanHbl,
cMa3aTb BEPXHIOHO CTOPOHY hurie CUMPOromM «Oab3ammk», MockinaTb
CMeLLaHHbIM AyLIMCTbIM MEPLEM U NIEFKO BXXaTb 06pa3oBaBLUNACS
cnoi. NepeBepHyTb aHTPEKOTbI 1 KOPOTKO MOKapUTh eLlie pa3 Ha
KOPO4Ke 13 NepLia, BbIHYTb 13 CKOBOPOAbI 1 AaTb AOWTN B lyXOBKE
npu Tem-pe 100 °C B TeveHne 4 — 5 MUHYT.

B ckosopogay, rae »kapuiice aHTPEKOTbI, 4OOaBITL KYHXYT, KOPOTKO
npUNyCcTUTh, 106aBUTb HAPE3aHHbIE CMIVPASIBIO OBOLLIM, XOPOLLIO
06>KapUTb, MPUMPaBKTL MacsIoM C MPsSiHBIM TpaBamu, COfbIO, MEPLIEM
1 kepenem. [1o6aBnTb MIKOTb MOMMAOPOB, NepemMeLLlaTh 1 AaTb
KOPOTKO HaCTOATLCH.

Ingredientes para 4 personas

4

2

20g

solomillos de ternera (de 200g cada
uno)

cucharadas soperas de aceite de
oliva

cucharadas soperas de crema de
vinagre balsamico

cucharada sopera de pimienta de
colores picada

tomates cortados en gajos
zanahoria gruesa pelada
calabacin grueso

de rabano

pepino

pimiento amarillo sin pepitas
ramitas de perifollo

cucharada sopera de sésamo

de mantequilla de hierbas

Sal

Ingrediénten voor 4 personen

4

rundsfilets (& 200 g)

2 EL oliffolie
2 EL Balsamico-creme
1 EL fiilngestampte , bonte peperkorrels

2 gefileerde tomaten
1 dikke, geschilde wortel
1 dikke zucchini
Y4 stengel mierikswortel
Y2 komkommer
1 gele paprika, zonder zaad
6 twijgjes kervel
1 EL sesam
20g kruidenboter
zout

PacyéT nHrpnauneHToB Ha 4 nopuun

4
2cCT
2cCT
1ct

1ct
20r

Kycka rossbkoro cwne (no 200 r)
1 ONIMBKOBOrO Macna

NOXKW crpona «6anb3aMnk»
NIOXXKa pasMensHEHHOro
CMeLLIaHHOro JyLIMCTOro nepLa
MSIKOTb 2-X NOMUAOP

KPYynHasi O4nLLIEHHAst MOPKOBb
KPYMHbI kaba4ok

nanouYku xpeHa

LIMHHOMNOAHOMO orypua

»KénTas nanpuka 6e3 cepaLeBMHbI
BETOYEK KepBens

JIOXKKa CEMEHM KyHXyTa
CNMBOYHOrO Macrna ¢ fo6aBneHnem
NPsiHbIX TPaB

conb
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Telefon: +49 (0) 29 73.97 13-0
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Internet: www.gefu.com

E-Mail:  mail@gefu.com
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