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Wichtige Hinweise

Verwendungszweck

Der Veggie Ricer ist geeignet zum Zerkleinern von Blumen-
kohl-, Brokkoli- oder Romanesco-Rdschen, aber nicht deren
Stdmme.

Zum Zerkleinern anderer Lebensmitteln ist er nicht geeignet.
Gefahr von Verletzungen

Die Stachel des Veggie Ricers sind sehr spitz. Gehen Sie
vorsichtig damit um und halten Sie den Veggie Ricer
auperhalb der Reichweite von Kindern.

Reinigen

> Reinigen Sie den Veggie Ricer vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und etwas
Spiilmittel.
Der Veggie Ricer ist auch spiilmaschinengeeignet.

Sortieren Sie ihn aber nicht direkt {iber den Heizstaben ein.

Rezepte

Blumenkohl-Pizza

200 g Blumenkohlrdschen 1TL  Knoblauchpulver
1 Ei Salz

20g  gemahlener Leinsamen Tomatensauce
1TL  Oregano Mozzarella

1. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen

2. Blumenkohlrdschen mit dem Veggie Ricer zerkleinern
und in einer geeigneten Schiissel fir ca. 6 Min. in der
Mikrowelle bissfest garen (alternativ: auf dem Herd im
Topf blanchieren, vor der Weiterverarbeitung gut
abtropfen lassen).

3. Leinsamenmehl, Ei, Knoblauch, Oregano und etwas Salz
hinzumischen, bis ein Teig entsteht.

4. Einen flachen runden Pizzateig aus der Masse formen
und im Ofen bei 180 °C fir ca. 20 Minuten backen.

5. Mozzarella zerbrockeln und mit der Tomatensauce auf
der Pizza verteilen.

6.Im Ofen braun werden lassen.

Asiatischer Brokkoli-Bratreis

200¢ Brokkolirdschen 30g griine Paprika
60g Karotten 30g rote Paprika
609 Zwiebeln Schnittlauch
2 Eier, verquirlt 3EL  Sojasauce
100 g Hahnchenfleisch TEL  Sesamdl

(alternativ Tofu)

1. Zwiebel, Karrotte, rote und griine Paprika und Hahnchen
oder Tofu in kleine Stiicke schneiden.

2. Brokkolirdschen mit dem Veggie Ricer zerkleinern und
4 Min. in einem EL Wasser diinsten.

3. Hahnchen oder Tofu in einer Pfanne braten. Beiseite
stellen.

4. Schnittlauch in Rollchen schneiden.
5. Gemiise sautieren.
6. In derselben Pfanne die Eier unter Riihren braten.

7. Brokkoli, Hdhnchen oder Tofu, Sojasauce und Schnitt-
lauchrdlichen hinzufiigen und kurz aufwarmen.

8. Sesamdl hinzufligen und servieren.

Blumenkohl, Brokkoli oder auch Roma-
nesco in kleine Réschen schneiden. Den
Stamm entfernen.

Cut cauliflower, broccoli or romanesco
into small florets. Remove the stalks.
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Important information

Intended use

The veggie ricer is suitable for chopping cauliflower, broccoli
or romanesco florets, but not the stems.

It is not suitable for chopping other foods.
Risk of injury

The spikes on the veggie ricer are very sharp. You should
therefore be careful when using the veggie ricer and keep
it out of the reach of children.

Cleaning

> Clean the veggie ricer thoroughly with warm water
and a little washing-up liquid before using it for the
first time and immediately after every subsequent use.
The veggie ricer is also dishwasher-safe.
However, do not put it directly over the heating elements

Recipes

Cauliflower pizza

200 g cauliflower florets 1tsp garlic powder
1 eqg salt

209  ground flaxseed tomato sauce
1tsp  oregano mozzarella

1. Preheat the oven to 180°C (top/bottom heat).

2. Use the veggie ricer to chop up the cauliflower florets
and then cook them in a suitable bowl in the microwave
for approx. 6 minutes until al dente (alternatively: blanch
them in a pot on the stove and let all the liquid drain off
before proceeding).

3. Add the flaxseed flour, eqg, garlic, oregano and some
salt and mix until a dough forms.

4. Form a flat round pizza dough from the mixture and bake
in the oven at 180 °C for approx. 20 minutes.

5. Crumble the mozzarella and scatter over the pizza along
with the tomato sauce.

6. Cook in the oven until brown.

Asian broccoli fried rice

200¢ broccoli florets 309  green pepper

60 g carrots 30g red pepper

60g onions chives

2 eqgs, whisked 3tbsp soy sauce

100 ¢ chicken 1tbsp sesame oil
(or tofu)

1. Cut the onion, carrots, red and green pepper and
chicken or tofu into small pieces.

2. Chop up the broccoli florets with the veggie ricer
and steam for 4 mins in one tbsp water.

3. Fry the chicken or tofu in a pan and set aside.
4. Finely chop the chives.

5. Sauté the vegetables.

6. Fry the eggs in the same pan while stirring.

7. Add the broccoli, chicken or tofu, soy sauce and
chives and heat up briefly.

8. Add the sesame oil and serve.

Couper les fleurettes de chou-fleur,
brocoli ou chou romanesco. Enlever

Nakrdjejte kvétak, brokolici nebo roma-

@ Remarques importantes

Domaine d'utilisation

Ce hachoir Veggie Ricer est congu pour hacher les fleurettes
de chou-fleur, brocoli ou romanesco, mais pas le tronc.

I n'est pas destiné a hacher d'autres aliments.

DANGER: risque de blessure

Les pointes du hachoir Veggie Ricer sont trés coupantes.
Maniez |'article avec précaution et tenez le hachoir Veggie
Ricer hors de portée des enfants.

Nettoyage

> Avant la premiére utilisation et immédiatement apres
chaque utilisation, lavez soigneusement le hachoir
Veqgie Ricer a I'eau chaude additionnée d'un peu de
liquide vaisselle.
Le hachoir Veggie Ricer peut également passer au

lave-vaisselle. Veillez toutefois a ne pas le placer directe-

ment au-dessus des résistances.
Recettes

Pizza au chou-fleur
200 g de fleurettes de chou-fleur Tc.c. dail en poudre

1 ceuf sel
209  de graines de lin en poudre sauce tomate
Tcc. dorigan mozzarella
1. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et
inférieure).

2. Hacher les fleurettes de chou-fleur au hachoir Veggie
Ricer et les passer environ 6 min au micro-ondes dans
un plat approprié jusqu'a ce qu'elles soient Iégerement
tendres (al dente) (ou bien: les faire blanchir dans une
marmite sur une table de cuisson et bien les égoutter
avant de les travailler).

3. Ajouter les graines de lin en poudre, I'ceuf, I'ail, I'origan
et un peu de sel jusqu'a former une pate.

4. Former un fond de pizza plat et rond avec la pate et le
faire cuire au four a 180 °C pendant environ 20 minutes.

5. Effriter la mozzarella et la répartir avec la sauce tomate
sur la pizza.

6. Faire cuire au four jusqu'a ce que la pate brunisse.

Poélée de riz asiatique au brocoli

200 ¢ de fleurettes de brocoli  30g  de poivron vert
60g de carotte 30g  depoivron
60q d'oignon rouge
2 ceufs battus ciboulette
100 g de viande de poulet 3cs.  desauce soja
(ou tofu) Tcs.  d'huile de
sésame

1. Couper oignon, carotte, poivron rouge et vert et poulet
ou tofu en petits morceaux.

2. Hacher les fleurettes de brocoli au Veggie Ricer et faire
cuire a I'étuvée 4 min dans une cuillerée d'eau.

3. Faire cuire le poulet ou le tofu dans une poéle. Réserver.
4. Couper la ciboulette en petits morceaux.

5. Faire sauter les Iégumes.

6. Faire cuire les ceufs dans la méme poéle en remuant.

7. Ajouter le brocoli, le poulet ou le tofu, la sauce soja et les
morceaux de ciboulette, puis réchauffer un court instant.

8. Ajouter I'huile de sésame et servir.

Mit beiden Handen gegeneinander drehen.

Rotate the parts in opposite directions using
both hands.

Tenir des deux mains et effectuer des mouve-
ments de rotation inverses.

Otacejte obéma rukama proti sobg.

@ DilleZité pokyny

Ugel pouziti

a romanesca, nikoli viak na jejich stonky.

Neni vhodny na kréjeni jinych potravin.

NEBEZPECi poranéni

Ostny kréjece Veggie Ricer jsou velmi ostré. Zachdzejte s nim

tedy opatrné a uchovévejte ho mimo dosah déti.

Cisteni

> Pred prvnim pouZzitim a hned po kazdém dalSim pouZiti

umyijte Veggie Ricer teplou vodou a trochou prostiedku
na myti nddobi.
Veggie Ricer je vhodny také do mycky. Nepoklddejte jej
vSak primo nad topnd télesa v mycce.

Recepty

Kvétdkova pizza

200g rizicek kvétaku 1€l suSeného Eesneku
1 vejce sl

20g  mletych Inénych seminek rajcatova omdacka
1L oregana mozzarella

1. Troubu predehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohi'ev).

2. RO7Zicky kvétaku rozkrajime v krajeCi Veggie Ricer a ddme
ve vhodné misce na priblizné 6 minut do mikroviné trouby,
az bude kvétak kfupavy (alternativa: kvétdk v hrnci spafime
a nechame dobre odkapat).

3.Smichéme Inéna seminka, vejce, Cesnek, oregano a trochu
soli, az vznikne tésto.

4. 7e smési vytvarujeme plochou, kulatou pizzu a ddme
péct do pfedem vyhraté trouby na 180 °C po dobu
cca 20 minut.

5. Mozzarellu rozdrobime a rozprostfeme i s rajcatovou
omackou na pizzu.

6. PeCeme v troubé do hnéda.

Asijska peCena ryze s brokolici

ov.y

200 g ruzicek brokolice 309  zelené papriky

604q mrkve 30g  Cervené papriky

60g cibule pazitka

2 vejce, rozslehand 3PL  sojové omacky

100¢ kufeciho masa 1PL  sezamového
(pFipadné tofu) oleje

1. Na malé kousky nakrdjime cibuli, mrkev, ¢ervenou
a zelenou papriku a kufe nebo tofu.

2. RozméInime brokolici pomoci krajece Veggie Ricer,
pfiddme jednu polévkovou IZici vody a 4 minuty dusime.

3.V pénvi orestujeme kuFeci maso nebo tofu. Ddme stranou.
4. Nakrdjime paZitku.

5. Orestujeme zeleninu.

6. Za stalého michani pfidame vejce.

7. Priddme brokolici, kufeci maso nebo tofu, séjovou omécku,
nakrajenou pazitku a kratce povafime.

8. Priddme sezamovy olej a podavéme.
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Wazne wskazowki

Przeznaczenie

Rozdrabniacz do warzyw nadaje sie do siekania rozyczek
kalafiora, brokutu lub romanesco (ale nie ich todyg).

Nie nadaje sie do rozdrabniania innych produktéw spozywczych.
Niebezpieczenstwo odniesienia urazow ciata

Kolce rozdrabniacza sa bardzo ostre. Nalezy zachowa¢
ostrozno$¢ podczas postugiwania sie rozdrabniaczem
i trzymac go z dala od dzieci.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym uzyciem i bezposrednio po kazdym kolej-
nym uzyciu umyc¢ rozdrabniacz do warzyw w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn. Nie ktas¢ go jednak bezposrednio nad spirala

grzewcza.
Przepisy
Pizza z kalafiora
2009  rozyczek kalafiora s6l
1 jajko s0s pomidorowy
209 mielonego siemienia 1lyzeczka
Inianego sproszkowanego czosnku
1tyzeczka oregano mozzarella

1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z gdry
i dotu).

2. Rozdrobnic rézyczki kalafiora w rozdrabniaczu i ugotowac
je al dente w odpowiedniej misce w kuchence mikrofalowej
przez ok. 6 minut (alternatywnie: zblanszowa¢ w garnku
na kuchence, a przed dalszg obrébka dobrze odsaczyc).

3. Doda¢ mielone siemie Iniane, jajko, czosnek, oregano
i odrobine soli az do uzyskania ciasta.

4.7 masy uformowac ptaski, okragty krazek pizzy i piec
w piekarniku w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

5. Rozdrobni¢ mozzarelle i rozprowadzic na pizzy wraz
z sosem pomidorowym.

6. Whozy¢ do piekarnika i piec, az wierzch sie zarumieni.

Azjatycki smazony ,,ryz" z brokutu

200g rézyczek brokutu 30g  zielonej papryki

609 marchwi 30g  czerwonej

papryki

60g cebuli szczypiorek

2 jajka, roztrzepane 3tyzki sosu sojowego

100 ¢ miesa z kurczaka Ttyzka oleju
(alternatywnie tofu) sezamowego

1. Cebule, marchewke, czerwong i zielong papryke
oraz kurczaka lub tofu pokroi¢ na mate kawatki.

2. Rozdrobni¢ rézyczki brokutu w rozdrabniaczu i dusic
z dodatkiem tyzki stotowej wody przez 4 minuty.

3. Kurczaka lub tofu usmazy¢ na patelni. Odstawi¢ na bok.
4. Szczypiorek pocigé na mate kawatki.

5. Warzywa usmazy¢ w matej ilosci silnie rozgrzanego ttuszczu.
6. Na tej samej patelni usmazyc jajka, ciagle mieszajac.

7.Dodac brokuty, kurczaka lub tofu, sos sojowy i pokrojony
szczypiorek, a nastepnie krétko podgrzac.

8.Dodac olej sezamowy i serwowac.

Kalafior, brokut lub romanesco pokroi¢
na mate rézyczki. todyge usunac.

Nakrajajte karfiol, brokolicu alebo
romanesco na malé ruzicky. Odstrante
hltbiky.
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@ DdleZité upozornenia

Ugel pouzitia

Krdjac veqggie ricer je vhodny na kréjanie ruziCiek karfiolu,
brokolice alebo romanesca, ale nie ich hitibikov.

Nie je vhodny na kréjanie inych potravin.
Nebezpecenstvo poranenia

Ostne kréja¢a veqgie ricer sti velmi ostré. S vjrobkom
zaobchadzajte opatrne a udrZujte ho mimo dosahu deti.
Cistenie

D> Vyrobok vyCistite pred prvym pouZitim a taktiez
bezprostredne po kazdom pouZiti teplou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku.
Vyrobok je vhodny aj do umyvacky riadu.
Neukladajte ho ale priamo nad vyhrievacie tyce.

Recepty

Karfiolova pizza

200g rugiciek karfiolu 1CL suSeného cesnaku
1 vajce sol
209 mletych lanovych semiacok rajcinové omacka
1CL  oregéna mozzarella
1. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (horny/dolny
ohrev).

2. Ruzicky karfiolu pokrdjajte kréjacom veggie ricer a po-
duste ich vo vhodnej miske cca 6 mindt v mikrovinnej
rire tak, aby zostali chrumkavé (alternativne: blanSirujte
v hrnci na spordku, pred dal$im pouZitim nechajte dobre
odkvapkat).

3. Primiesajte mleté lanové semiacka, vajicko, cesnak,
oregano a trochu soli, kym nevznikne cesto.

4. Vlyformujte ploché okrthle cesto ako na pizzu a pecte
v rdre pri180 °C cca 20 mindt.

5. Rozdrobte mozzarellu a spolu s raj¢inovou omackou
ju rozdelte na pizzu.

6. Nechajte zapiect do zlatista v rure.

Azijska prazend ryza s brokolicou

200 g ruziciek brokolice 309 zelenej papriky
60g  mrkvy 309 cervenej papriky
60g cibule pazitka

vajcia, rozmieSané 3PL sojovej omacky
100 g  kuracieho mdsa 1PL sezam. oleja

(ako alternativa tofu)

1. Cibulu, mrkvu, ¢ervent a zelend papriku a kuracie maso
alebo tofu nakréjajte na malé kdsky.

2. Ruzicky brokolice nakrdjajte v kréjaci veqggie ricer
a poduste 4 min. spolu s 1PL vody.

3. Kuracie mdso alebo tofu opecte na panvici a odlozte
nabok.

4. Nasekajte pazitku.
5. Zeleninu velmi kratko opecte.
6.V tej istej panvici oprazte vajicka za staleho mieSania.

7. Pridajte brokolicu, kuracie méso alebo tofu, s6jovi
omacku a pazitku a kratko ohrejte.

8. Pridajte sezamovy olej a serviruijte.

Vagja fel kisebb rézsdkra a karfiolt,
a brokkolit vagy a pagodakarfiolt.

Karnabahar, brokoli veya romanesco'yu
kiigiik cicekler halinde kesin. Kokiini

@ Fontos tudnivalok
Rendeltetés

A Veqgie Ricer karfiol, brokkoli és pagodakarfiol rézsdinak
apritaséra alkalmas, azok szardhoz viszont nem.

Nem alkalmas egyéb élelmiszerek apritasara sem.

Sériilésveszély

A Veggie Ricer tiiskéi nagyon hegyesek. Eppen ezért 6vatosan

béanjon vele, és olyan helyen térolja, ahol gyermekek nem

férhetnek hozza.

Tisztitas

> Alaposan tisztitsa meg a terméket az elsG hasznalat el6tt

és kozvetleniil minden tovabbi hasznalat utdn meleg
vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.

A termék mosogatégépben is tisztithato.
Azonban ne helyezze kozvetlenill a flitészalak folé.

Receptek

Karfiolpizza

200g karfiolrdzsa 1tk. fokhagymapor

1 tojds s

20g  0Orolt lenmag paradicsomszész
1tk.  oregand mozzarella

1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (als6-felsE siités).

2. Apritsa fel a karfiolrdzsakat a Veggie Ricerrel, és eqy
arra alkalmas talban parolja roppandsra a mikrohullami
siitében kb. 6 perc alatt (esetleg: blansirozza egy
edényben a tlizhelyen, a tovabbi feldolgozds el6tt jo!
csepegtesse le).

3. Keverje hozzd a lenmaglisztet, a tojast, a fokhagymdt, az
oregdndt és eqy kevés sot, és gydrja az egészet tésztava.

4. Csindljon eqy lapos, kerek pizzaalapot a masszabdl, majd
siisse a siitében 180 °C-on kb. 20 percig.

5.Morzsolja el a mozzarellat, és ossza el a paradicsom-
sz6sszal egyiitt a pizza tetején.

6. Sisse a siitében barnuldsig.

Azsiai siilt brokkoli-rizs

200 ¢ brokkolirézsa 309  zold paprika
60q sargarépa 309  piros paprika
60 g voroshagyma metéléhagyma
2 felvert tojds 3ek.  szbjaszosz

100 g csirkehds Tek.  szezdmmagolaj

(helyettesithetd tofuval)

1. Vagja fel apréra a hagymat, a sdrgarépat, a piros és
a z6Id paprikat, a csirkehdst vagy a tofut.

2. Apritsa fel a brokkolit a Veqggie Ricerrel, és parolja
4 percig eqy evékanal vizzel.

3. Slisse meq a csirkét vagy a tofut egy serpenydben.
Tegye félre.

4, Apritsa fel a metél6hagymét.
5. Stisse meg hirtelen a zoldségeket.

6. Ugyanabban a serpenyGben dllanddan kevergetve siisse
meg a tojasokat is.

7. Adja hozza a brokkolit, a csirkét vagy a tofut, a szdja-
sz6szt és a metél6hagymat, majd roviden hevitse fel.

8. Adja hozza a szezammagolajat, és mar télalhatja is.

Obracac w przeciwnym kierunku, trzymajac oburacz.
Otacajte obomi rukami proti sebe.

Mindkét kézzel forgassa eqymadssal ellentétesen.
Her iki elinizle birbirine karsi donin.

@ Onemli Bilgiler

Kullanim amaci

Sebze rendesi karnibahar, brokoli veya romanesco’yu kesmek
icin uygundur, ancak bunlarin kdklerini kesmek icin uygun
dedgildir.

Diger gidalarin kesilmesi icin uygun dedgildir.

Yaralanma tehlikesi

Sebze rendesinin dikenleri cok sivri ucludur. Uriinii dikkatli
sekilde kullanin ve sebze rendesini ¢ocuklarin erisemeyecegi
bir yerde muhafaza edin.

Temizleme

> Uriinii ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve bir miktar deterjanla iyice temizleyin.
Uriin bulagik makinesinde de yikanabilir. Ancak kab
dogrudan isitici cubuklarin {izerine yerlestirmeyin.

Tarifler

Karnibaharh pizza

200 g Karnabahar cicekleri 1TK  Sarimsak tozu

1 yumurta tuz
209  Ketentohumu Domates sosu
1TL  Kekik Mozzarella peyniri

1. Firini 6nceden 180 °C (iist/alt sicaklik) ayarinda isitin.

2. Karnabahar ciceklerini sebze rendesi ile dograyin ve mik-
rodalgada uygun bir kapta yakl. 6 dakika al dente kadar
pisirin (alternatif olarak: Bir tencerede ocakta haslayin,
islemeden dnce iyice siiziilmesini saglayin).

3. Keten tohumu ununu, yumurtayi, sarimsad, kekigi ve
biraz tuzu bir hamur elde edene kadar karistirin.

4. Karisimdan yassl, yuvarlak bir pizza hamuru yapin ve
firinda 180 °C'de yakl. 20 dakika pisirin.

5. Mozarella peynirini ufalayin ve domates sosu ile birlikte
pizzanin {izerine yayin.

6. Firinda kahverengilesmesini saglayin.

Asya brokoli-kizarmis pilav

200 g Brokoli 309  Yesil biber
60g Havug 30g  Kirmizi biber
60¢ Sogan Sogancik

2 Yumurta, ¢irpiimig 3YK  Soyasosu
100 ¢ Pilic eti 1YK  susam yagi

(alternatif olarak
soya peyniri)
1. Sogani, havugu, kirmizi ve yesil biberleri ve tavugu veya
soya peynirini kiiciik parcalar halinde kesin.

2. Brokoli ciceklerini sebze rendesi ile dograyin ve bir YK
suicinde 4 dak. glivecte pisirin.

3. Tavugu veya soya peynirini bir tavada kizartin.
Yan tarafa koyun.

4. Sogani rulolar halinde kesin.
5. Sebzeleri sote edin.
6. Karistirirken yumurtalari ayni tavada kizartin.

7. Brokoli, tavuk veya soya peyniri, soya sosu ve sogani
ekleyin ve kisaca isitin.

8. Susam yag ilave edin ve servis edin.



