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QUICK CHEF

SALATA DE VINETE CU CHIMEN
HUMUS DE FASOLE ALBA S| CAJU

PASTA DE ARDEI COPTI

SUPA CREMA DE NAPI, CU SPUMA DE BACON
S| ULEI DE ALUNE DE PADURE

SUPA CREMA DE PORUMB CU PIPER ALB
SUPA CU VARZA VERDE, CASTANE S| BACON
SUPA DE MORCOVI, LANGUSTINE SI CHORIZO
GAZPACHO

CIUPERCI UMPLUTE CU FISTIC
SI BRANZA PROASPATA

PASTA DE CURRY
KETCHUP DE MORCOVI

PESTO DE RUCOLA CU MIGDALE PRAJITE
COMPOT DE PIERSICI S| FLORI DE SOC

COMPOT DE PAPAYA CU SIROP DE AGAVE

CREMA DE CIOCOLATA CU ALUNE DE PADURE
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NOUA GENERALIE DE LAME

Pentru ca inovatia face parte din ADN-ul nostru, expertii nostri au dezvoltat noua generatie de lame
Powelix. Tmpreun& cu puterea motorului, aceastd nou& tehnologie amplifica puterea de mixare,
pentru obtinerea unor rezultate rapide si performanta de lunga durata.

Cu ajutorul tehnologiei Powelix obtii texturi incredibil de fine simplu si fara efort chiar si din cele mai

dure ingrediente.

\\ UN SINGUR SCOP: MIXARE NON STOP!
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2 vinete mari

2 catei de usturoi

Ya de lamaie

2 linguri de ulei de masline
50 g de branza proaspata
Y2 lingurita de chimen

Sare, piper

o ﬂWCL/@ﬁ/WW

1 | incalziti cuptorul la 210°C. Decojiti usturoiul si 3 | Cu ajutorul unei furculite, razuiti pulpa vinete-

pisatii-l. lor si puneti-o intr-un vas inalt.

2 | Turnati un pic de apa pe fundul unei tavi siampla- 4 | Adaugati sucul de lamaie, chimenul si uleiul de
sati vinetele taiate in doua pe lungime, cu coaja masline. Condimentati cusare si piper. Ameste-
in jos. Presarati usturoiul peste vinete si acoperiti cati cu mixerul vertical Quick Chef la viteza 8,
vasul cu folie de aluminiu. Puneti la cuptor timp pana la obtinerea unei texturi fine.

de 45 de minute.
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200 g de naut din conserva

200 g de fasole alba din conserva
50 g de caju

1 catel de usturoi

6 linguri de ulei de masline

1 lingura de suc de lamaie

1 varf de ardei iute

50 ml de apa

Sare, piper

Cateva fire de coriandru

o ﬂWC/@WM

1 | Clatiti si scurgeti fasolea alba si boabele de naut.
Decaojiti usturoiul, apoi taiati-l in doua si indepartati
codita.

2 | in paharul gradat, puneti cajul, usturoiul, fasolea
alba nautul sare,piper, 5 liguri de ulei de masline,
apa si sucul de lamaie si.

3 | Amestecati cu mixerul vertical Quick Chef folosind
modul turbo péna la obtinerea unui pireu.

N

Tefal

4 | Turnati humusul intr-un bol si presarati pe dea-
supra uleiul ramas. Condimentati cu sare si piper.
Presarati pe deasupra ardei iute si coriandru tocat
si serviti.

Serturi - Deaucds dordte putets utiliza numaé
boabe de ndut.
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20 min.@éo min. lora

] f/gﬂwée/zé@

3 ardei rosii

1 catel de usturoi

6 fire de cimbru

1 varf de paprika

100 ml de ulei de masline

3 boabe de piper negru

100 g de branza ricotta

4 masline negre, fara samburi

Sare, piper

Q@ _Joaid
c/@ﬁfmc@

in bucati.

cimbru si turnati uleiul de masline.

la marinat 1 ora in frigider.

1 | incalziti cuptorul la 220°C. Spalati ardeii si puneti-i
pe o tava acoperitd cu hartie de copt. Puneti la
cuptor cam 20 de minute pana cand se rumenesc.

2 | Scoateti ardeii din cuptor si lasati-i sa se raceasca.
Dupa racire, indepartati coaja si semintele si taiati-i

3 | Curatati catelul de usturoi si zdrobiti-l. T
farfurie adanca, puneti ardeii, usturoiul, firele de

4 | Condimentati cu sare, piper si amestecati. Lasati

5 | Apoi, puneti ardeii (indepartand cimbrul si uleiul)
inpaharul gradat. Adaugati paprika si maslinele
negre. Amestecati cu mixerul vertical Quick Chef
la viteza 6 pana la obtinerea unei texturi fine.

6 | Adaugati branza ricotta si amestecati cu delicatete
folosind o spatula.

Satars - Urilizati aceastis pasta pertra @
/VWWMC/W
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400 g de napi (topinamburi)

2 cartofi

1 tija de telina

600 ml de supa de pui

1 ceapa

200 ml de lapte

4 felii subtiri de bacon afumat

1 strop de ulei de alune de padure
Sare, piper

2 fire de patrunjel

Q o
@Wm

1 | Curatati topinamburii si cartofii de coajasi taiati-i in
bucati. Decojiti si maruntiti ceapasi telina.

2| ntr-o cratita, puneti topinamburii, cartofii, telina si
ceapa. Adaugati putina sare si piper. Turnati supa
de pui si lasati la fiert cu capacul pus, timp de 30
de minute.

3 | Puneti laptele intr-o craticioara si adaugati feliile
debacon afumat In momentul cand incepe sa
fiarba, luati de pe foc si puneti deoparte.

4| Céand legumele sunt fierte, amestecati supa
cu mixerul vertical Quick Chef la viteza 8 pana la
obtinerea unei texturi cremoase.

5| 1n momentul servirii, scoateti felile de bacon si

\_ Tefal

JZ%%& reni @W&

v de bacor st wled de aline

~
 pladure

turnati laptele infuzat in paharul gradat dozator.
Amestecati laptele folosind modul turbo pentru
aerare pana la obtinerea unei spume usoare la
suprafata.

6 | Impartiti supa in boluri si turnati un strop de ulei de
alune de padure. Luati cate o lingura de spuma si
puneti-o deasupra supei.

7 | Presarati patrunjel tocat si serviti imediat.

S é w1710~
gl ogos e’
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400 g de porumb din conserva

1 bucatica de telina

400 ml de supa de pui

1 ceapa galbena

1 lingura de ulei de masline
200 ml de smantana

1 varf mare de piper alb
Cateva fire de patrunjel
Sare

() ﬂﬂa&/@/@ﬁ/‘%ﬂ%

1| Clatiti si scurgeti porumbul. Curatati ceapa si N/
telina si maruntiti-le.. intr-o cratita, incalziti uleiul WMW ﬁm
de masline si prajiti ceapa impreuna cu piperul WWWW‘%W
timp de 2 minute.
2 | Adaugati porumbul si turnati supa. Lasati la fiert la
foc mediu, timp 10 minute.
3 | Dupa ce acestea au fiert, amestecati supa cu
mixerul vertical Quick Chef la viteza 10. Adaugati
smantana si sarati. Amestecati, presarati patrunjel
tocat si serviti.
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castane st bacorn

z

10 min. 45 min.

(] ijé@

350 g de varza verde

200 g de castane
din conserva sau congelate

2 felii de bacon afumat

1 cartof

1 morcov

1 praz

700 ml de supa de legume
1 ceapa

Sare, piper

] ﬂW@/&W‘@

1 | Taiati baconul in bucatele mici. Decojiti si maruntiti 4 | Adaugati castanele si mai lasati la fiert timp de 15

ceapa alba. Curatati morcovul si cartoful de coaja, minute.

apoi spalati prazul. Taiati legumele n bucati. 5 |Pasati toate ingredientele si amestecati supa cu

Spalati si maruntiti varza. mixerul vertical Quick Chef la viteza 4 pan& cand
2 | Intr-o cratita mare, rumeniti bucatile de bacon si mai raman doar cateva bucati.

ceapa timp de 2 minute. Adaugati prazul, cartoful si
morcovul si rumeniti-le timp de 2 minute. Adaugati
varza si turnati supa

Jﬁtww’— W@@WW@W

3 | Puneti capacul si lasati la fiertla foc mic timp de
20 de minute.
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1 10 min. 35 min.
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600 g de morcovi

2 catei de usturoi

2 fire de lemongrass

700 ml de supa de pui

2 linguri de ulei de masline
2 linguri de ulei de susan
8 felii subtiri de chorizo

8 langustine

Sare, piper

Cateva frunze de busuioc
sau flori comestibile

Cl ﬂﬂfé&/@/@ﬁf%dﬂm

1| Curatati de coaja cateii de usturoi si morcovii. Acoperiti cu capacul si puneti supa deoparte.
Tocati-i. Indepartati primul strat al lemongrass-ului, 5 | Curatati langustinele. incalziti uleiul de susan
apoi taiati-| Tn felii. intr-o tigaie si caliti-le.

2 | Incélziti uleiul de masline intr-o oald, si caliti 6 |in fiecare bol, turnati un polonic de supi de
lemongrass-ul impreuna cu usturoiul. Adaugati morcovi, apoi adaugati langustine si 2 felii de
morcovii si caliti imp de 5-10 minute. Turnati supa chorizo prajit. Decorati cu busuioc sau cu o floare
si lasati la fiert la foc mic, timp 25 minute. comestibil.

3 | Puneti feliile de chorizo pe o tava de cuptor aco- . _
perita cu hartie de copt si lasati-le la rumenit timp ﬁ““"”f %@Wmﬁmw
de cateva minute. WWMWQ/&@W

4 | Cand morcovii sunt facuti, amestecati ingredien- orcov.
tele impreuna cu supa pentru cateva secunde cu
mixerul vertical Quick Chef la viteza 10. Pentru a
obtine o textura mai fina treceti supa printr-o sita.
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400 g de rosii bine coapte
> castravete

2 tija de telina

1 ardei mic rosu

Y2 legatura de busuioc

1 catel de usturoi

200 ml de ulei de masline
100 ml de apa

1 lingura de otet din vin alb

Sare, piper

] /M&/@WW

1| Spalati rosiile, = castravetele si ardeiul rosu. 3| Amestecati continutul din bol cu mixerul vertical
Curatati ardeiul de seminte si castravetele de Quick Chef la viteza 10, adaugéand un pic de apa
coaja. Taiati legumele Tn bucati. Spalati si maruntiti pana obtineti textura dorita. Serviti rece.
busuiocul. Curatati catelul de usturoi, taiati-l in 3
doua si indepartaticodita. W _@WW @/ém s

i : ) - URS CcLv USLUrot.
2 | Puneti legumele, busuiocul si usturoiul intr-un bol

mare si adaugati uleiul de masline si otetul. Condi-
mentati cu sare, piper si amestecati bine. Lasati la
marinat o ora in frigider.
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12 ciuperci albe mari

1 laméie galbena

100 g de bréanza proaspata
70 ml de smanténa lichida
50 g de fistic fara coaja

1 catel de usturoi

1 strop de ulei de masline

Sare, piper

Cateva fire de oregano sau de cimbru

Qo
de preparare

1 | incalziti cuptorul la 180°C. Spalati
ciupercile si indepartaticozile. Curatati
l[Amaia de coaja si despartiti feliile.
Curatati catelul de usturoi, taiati-l in
doua si indepartaticodita.

2|Tn paharul gradat, puneti usturoiul,
fisticul, pulpa de la lamaie si branza.
Condimentati cu sare si piper.

3 | Amestecati cu mixerul vertical Quick
Chef la viteza 4 timp de 10-15
secunde turnand sménténa putin
cate putin. Pastrati putin fistic.

4 | Umpleti ciuperci cu amestecul
obtinut si puneti-le intr-o tava. Stro-
piti-le cu ulei de masline si presarati
oregano.

5 | Puneti la cuptor timp de 20 de minute.
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9 20 min. @5 min.

O meéa

3 catei de usturoi

2 cm de radacina de ghimbir

1 ardei iute rosu (in functie de preferinte)
5 pastai de cardamom

1 lingurita de seminte de marar

1 lingurita de seminte de coriandru
1 lingurita de pudra de curcuma

1 lingurita de pudra de chimen

1 lingurita de pudra de curry

1 lingurita de piper negru boabe

1 lingurita de paprika

2 linguri de pasta de rosii

2 linguri de otet de cidru

3 linguri de ulei de masline

1 lingura de apa

] /M&/@WM

1| Curatati cateii de usturoi, taiati-le in doua si
indepartati codita. Curatati ghimbirul de coaja
si taiati-l Tn cubulete mici. Caliti ghimbirul
si usturoiul la foc mic timp de aproximativ zece
minute pentru a se inmuia. Apoi puneti-le
deoparte.

2 | Incalziti o tigaie fara ulei si prajiti semintele de
marar, de coriandru, de curcuma, piperul, chimenul
si paprika. Puneti-le deoparte.

3 | Recuperati semintele din interiorul pastailor de
cardamom.

\_ Tefal

4 | Puneti condimentele in paharul gradat, adaugati
usturoiul si ghimbirul, semintele de cardamom,
curry-ul, ardeiul iute, pasta de rosii si otetul de
cidru. Adaugati restul de ulei. Amestecati cu
mixerul vertical Quick Chef la viteza 6 pana obtineti
0 pasta omogena.

5 | Turnati intr-un borcan.

QUICK CHEF




&9 20 min. 70 min.

O meéa

500 g de morcovi

2 cepe

2 catei de usturoi

2 lingura de otet din vin alb
1 lingura de otet balsamic
2 linguri de ulei de masline
1 varf de pudra de ghimbir
1 varf de paprikaa

1 frunza de dafin

50 g de zahar brun

300 ml de bulion

120 ml de apa

Sare, piper

Q o c/@Wa/W

1| Decojiti ceapa si cateii de usturoi si tocati-le.
Curatati de coaja si maruntiti morcovii.

2 | Incalziti uleiul intr-o cratitad si cliti ceapa si cu
usturoiul impreuna cu morcovii la foc mare. Dupa
5 minute, presarati zaharul brun si caramelizati
timp de 3 minute. Adaugati otetul din vin alb si
otetul balsamic. Dupa evaporarea otetului,
adaugati ghimbirul, paprika, 50 ml de apa si
bulionul. Condimentati cu sare si piper.

\_ Tefal

3 | Lasati la fiert 1 ora, cu vasul acoperit la foc foarte
mic, amestecand din cand in cand pentru a va
asigura ca a mai ramas un pic de lichid.

4 | Scoateti frunza de dafin si amestecati cu mixerul
vertical Quick Chef folosind modul turbo, adau-
gand 70 ml de apa pana la obtinerea unei texturi
foarte fine.

5 | Lasati ketchup-ul la racit si pastrati-l in frigider.

QUICK CHEF
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15 min. 5 min.

(] j@/ﬂé@/@é&

100 g de rucola

10 frunze de busuioc

1 catel de usturoi

60 g de migdalefara coaja,
zdrobite

150 ml de ulei de masline
50 g de parmezan pudra

Sare, piper

Q Vo
@/@WW@

1| Spalati si uscati bine rucola si
frunzele de busuioc. Intr-o tigaie
fara ulei, prajiti migdalele.

2 | Decojiti catelul de usturoi, apoi
taiati-l in doua si indepartati codita.

3|1In paharul gradat, turnati uleiul.
Adaugati rucola, busuiocul, usturoiul,
migdalele si parmezanul. Condi-
mentati cu sare si piper.

4 | Amestecati cu mixerul vertical Quick
Chef la viteza 4 péna obtineti o
textura omogena.

Saturs - Putets
e pin
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1 kg de piersici galbene

2 g de flori uscate de soc

1 lingura de sirop de agave

Q Vo
Q/&WW

1 | Decaojiti piersicile si scoateti-le sam-
burii. Taiati-le Tn bucati.

2 | Intr-o oala, puneti piersicile,florile de
soc si siropul de agave. Lasati la fiert
la foc mediu, cu capacul pus, timp
de aproape 20 de minute. Adaugati
un pic de apa daca este nevoie.

3 | Apoi amestecati cu mixerul vertical
Quick Chef la viteza 6 pentru obti-
nerea unui compot fin. Lasati la racit
inainte de a consuma.

Jﬁtﬂ/‘é FHordle uscate e soc
£& z/&/mwza/ ae
a5

sezonudlul
et el

Tefal QUICK CHEF




I
10 min. 20 min.
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2 fructe de papaya potrivite
3 linguri de sirop de agave

1 lingura de suc de lamaie

1 tija de lemongrass

50 ml de apa

o ﬂWC/@WM

1 | Taiati papaya in 2. Scoateti semintele si pulpa, pe 3 | Dupa cele 20 de minute, scoateti tijele de lemon-

care o taiati in bucati. indepértati frunza exterioara grass si amestecati cu mixerul vertical Quick Chef
si capatul lemongrass-ului, apoi taiati-o in doua la viteza 4, adaugand treptat siropul de artar si
pe lungime. sucul de lamaie.

2 | Intr-o oal&, puneti papaya impreuna cu lemongrass- 4 | Lasati la racit inainte de a consuma.
ul, turnati apa si gatiti la foc mic timp de aproximativ ) A .
20 de minute. ﬁt{”‘”f @é ayw este bogatd iy fibre so
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60 g de pudra
de alune de padure

150 g de ciocolata cu lapte

1 lingurita de pireu
de alune de padure

50 g de ciocolata neagra

4 linguri de ulei
de alune de padure

o ﬂvaé&/@/@WW

1| Intr-o tigaie fara ulei, puneti cateva momente 4 | Turnati continutul intr-un borcan de sticla.

pudra de alune. g . By ) Do i 15 batre
2 | Taiati ciocolata cu lapte si ciocolata neagra in mﬁZ:” wscat 5/@;&@/&2%

bucati si puneti-le la topit in baie de aburi. Lasati %W/ca?wf/zéa“/wé@ Secolostr-o- et

ciocolata sa se raceasca. / Jbentriwa o WWW

3 | Puneti pudra de alune intr-un pahar gradat.
Adaugati ciocolata topita, pireul de alune de pa-
dure si uleiul, apoi amestecati cu mixerul vertical
Quick Chef la viteza 8 pana la obtinerea unei
texturi omogene.
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