VitaExtract slow juicer by Bosch

Recipe Book

Rezeptbuch  ~~ =

Livre de recettes
KHuU2a peLenTos

Invented for life



English

6 Introduction 14 Filters

7 Boschtips 16 Mix your own juice!

18 Juice recipes

19 Instructions 26 Basic green juice

20 Howtocut... 27 Kale and chard green juice

22 Basicapple juice 27 Cucumber apple juice with basil
22 Applejuice with honeydew melon 28 Pomegranate and red beet juice
23 Spicy apple carrot mango juice 28 Tomato and bell pepper juice
23 Pomegranate citrus juice 29 Wheatgrass or barleygrass juice
24 Sweet pineapple cocktail 29 Watermelon on crushed ice

24 Smooth yellow juice 30 Cantaloupe yoghurtshake

25 Green apple vitality booster 30 Grape pineapple apricot juice
25 Yoghurtshake with melon & peaches 31 Cucumberand lemon cooler
26 Strawberry yoghurt with fresh mint

32 More than juice

34 Forest fruit smoothie & bowl 46 Berry yoghurt popsicles

36 Raspberryjam 48 Bananaalmond ice cream

38 Blueberry milkshake 50 Berryice cream

40 Celery soup 52 Carrot cake

42 Pumpkin soup 54 Homemade nut milk

44 Homemade soy milk

56 Indication of ingredients

Deutsch

8 Einflhrung 14 Filter

9 Bosch-Tipps 16 Mixen Sie lhren eigenen Saft!

18 Saft-Rezepte

19 Anleitung 26 Grundrezept flr griinen Saft

20 Wie schneidet man ... 27 Grlner Saft aus Grinkohl und Mangold
22 Grundrezept Apfelsaft 27 Gurken-Apfel-Saft mit Basilikum

22 Apfelsaft mit Honigmelone 28 Granatapfel-Rote-Beete-Saft

23 Wiurziger Apfel-Karotten-Mango-Saft 28 Tomatensaft mit roter Paprika

23 Granatapfel-Zitrus-Saft 29 Weizen- oder Gerstengras-Saft

24 SiBer Ananascocktail 29 Wassermelone auf Crushed Ice

24 Ananas-Kiwi-Mango-Birnen-Nektarinen-Saft 30 Joghurtshake mit Cantaloupe-Melone
25 Vitalisierender Mix mit griinem Apfel 30 Trauben-Ananas-Aprikosen-Saft

25 Joghurtshake mit Melone und Pfirsichen 31 Kuihlender Gurken-Zitronen-Cocktail

26

Erdbeerjoghurt

mit frischer Minze

32

34
36
38
40
42
44

Mehr als Saft

Waldbeeren-Smoothie und -Bowle
Himbeermarmelade
Blaubeer-Milchshake
Selleriesuppe

Klrbissuppe

Hausgemachte Sojamilch

46
48
50
52
54

Eis am Stiel aus Beerenjoghurt
Bananen-Mandel-Eis
Beereneis

Karottenkuchen
Hausgemachte Nussmilch

56

Alle Zutaten im Uberblick




Francais

10 Introduction 14 Filtres

11 Conseils de Bosch 16 Mixez vos propres jus !

18 Recettes de jus

19 |Instructions 26 Jusvert basique

20 Comment découper ... 27 Jusvert chou kale et blette

22 Jus de pomme basique 27 Jus concombre, pomme et basilic
22 Jus de pomme et melon miel 28 Jus grenade et betterave

23 Jus épicé pomme, carotte et mangue 28 Justomate et poivron

23 Jus grenade et agrumes 29 Jusdegermesde blé oud'orge
24 Cocktail sucré al‘ananas 29 Pastéque sur glace pilée

24 Jus fruits d'été 30 Yaourt a boire au melon cantaloup
25 Jus revitalisant ala pomme verte 30 Jusraisin, ananas et abricot

25 Yaourt a boire melon et péches 31 Jusrafraichissant concombre,

26 Yaourtalafraise citron et menthe fraiche

32 Bien plus que des jus

34 Smoothie au fruits des bois 46 Batonnets glacés yaourt fruits des bois
36 Confiture de framboise 48 Glace banane et amande

38 Milk-shake a la myrtille 50 Glace aux fruits des bois

40 Soupe de céleri 52 Gateau ala carotte

42 Soupe alacitrouille 54 Lait d'amande maison

44

Lait de soja maison

56

Indication des ingrédients

Pycckum

12
13

BeeaeHune
Bosch pekomeHayeT

14
16

DOUABTPDI
CmelwianTe cBOU COOCTBEHHbIN COK!

18

19
20
22
22
23
23
24
24
25
25
26

PeuenTtbl cokoB

NHCTPYKUMK

Kak paspesartb ...

ABAOUHbBIM COK

ABAOUHBIM COK C 6EAOM MYCKATHOM AbIHEN
TTMKAHTHbBIM COK M3 ABAOKA, MOPKOBU M MAHTO
[PaHaTOBO-LMTPYCOBbLIM COK

CAaAKMM KOKTEMADL M3 aHaHaca

YKeATbIM COK C MAKOTbIO

BoapALWKM HATTMTOK «3eAeHOoe ABAOKO»
MorypToBbIN LWeEMK C AbIHEN M TTepCHUKaMM
KAyOHWUUHbBIM HorypT

26
27
27
28
28
29
29
30
30
31

3eneHbIM Cok

3eAeHbIM COK 13 KarmyCTbl U AUCTOBOM CBEKADI
OrypeuHo-ABA0UHbIM COK C Ba3UAMKOM
MpaHaTOBO-CBEKOAbHbIM COK

COoK 13 TOMaTOB U MarnpmKku

COK M3 POCTKOB TILLEHULBbI UAW AUMEHS
Apby3 Ha KOAOTOM AbAY

MorypToBbIi WeMK 13 MYCKYCHOM AbIHH
CoK M3 BMHOrpaaa, aHaHaca 1 abprkocos
OrypeuHo-AMMOHHbIM TIDOXAAANMTEABHbIN
HaTTMTOK CO CBEXEM MATOM

32

34
36
38
40
42
44

Bonblue, ueM COKHU

CMy3M U3 AECHBIX ATOA B TTMaAE
MaAMHOBbBIV AXEM

MOAOYHbBIM KOKTEMAB C UEPHUKOM

CyT C cenbaepeem

Cyri C TbIKBOM

CoeB0OE MOAOKO AOMALLIHETO TPUIOTOBAEHMA

46
48
50
52
54

AroAHO-MOrypTOBbIN (DPYKTOBBIM AEA
BaHaHOBO-MWHAAABHOE MOPOXEHOE
AroaHoe MOpoXeHoe

MOPKOBHbIM TTMpOT

OpexoBoe MOAOKO AOMALLHETO
TIPUrOTOBAEHMWA

56

ObosHaueHe MHrpeAreHToB




English

Detox The German journalist Susanna Bingemer
writes about modern food trends. Follow

Good for strengthening and cleaning the blood her on Instagram @eatsleepgreen or be

inspired by her blog: www.eatsleepgreen.de
Heart - cardio Chlorophyll: green vegetables, kale, herbs, kiwi

Good for the heart Good for cell metabolism \\
._1[

Vitamin E: wheatgrass, goji berries, walnuts, almonds

Enzymes and essential oils: ginger, pineapple, cinnamon

Vitality

I
Good for the brain and nervous system

Zinc: oats, almonds, pumpkin seeds

Good for protecting the blood vessels

) ) The power of nature.
Anthocyanin: dark berries, pomegranate, grapes
Fruits and vegetables are so healthy because
they are packed with antioxidants. These are sub-
stances that reduce inflammation in the body and
slow down cell ageing. Most are only able to unleash
their full potential in their raw state. Many of these
substances also have lots of other positive charac-
teristics. In keeping with the following recipes,
here are details on the supporting effects of
certain types of foods - particularly
fruits and vegetables.

Good for reducing blood pressure

Iron: pomegranate, kale, cucumber,
banana, kiwi, goji berries

Vitamin C: citrus fruits, berries, bell
pepper, pomegranate

Vitamin E: wheatgrass, goji berries,
walnuts, almonds

'u"l 5
Good for strengthening the eyes B

Carotenoids: carrots, pumpkin, tomatoes,
apricots, mango

™ Good for reducing inflammation Good for strengthening the immune system

Anthocyanin: dark berries, pomegranate, grapes Vitamin C: citrus fruits, berries, bell pepper, pomegranate

Immune system

Good for regulating the thyroid hormone

Selenium: eggs, walnuts, banana, kale

Good for the skin and forming collagen \

Bosch tips for your
VitaExtract slow juicer.

Pure pleasure.
Freshly squeezed juices are pure pleasure - and variety is
guaranteed: simply keep coming up with new combinations
of fruits and vegetables. Vary the flavours with herbs like mint
or lemon balm, or with spices like cinnamon, vanilla, or ginger.

Creative.
Creatively avoid waste: you can make deliciously flavoursome
and moist cakes from the pomace, the residue left over from
pressing the fruits.

Without seeds.
The VitaExtract slow juicer also removes the seeds from grapes
etc. as it juices. Even the tiny seeds of raspberries and black-
berries are filtered out—the perfect base for some deliciously
smooth fruit spreads, too!

Green power.
The VitaExtract slow juicer can even handle the tough fibres
of wheatgrass. Freshly pressed juice made from wheatgrass
is packed with chlorophyll, enzymes, vitamins, and wholesome
proteins. It has an alkaline effect and cleanses the blood -
ideal for a few detox days.

With MixControl.
Using the MixControl of the VitaExtract slow juicer, you can
adjust the level of fruit pulp to suit each member of your
family individually.



Deutsch

Immunsystem

Gut fiir die Regulierung des Schilddriisenhormons

Herz - Kardio

Vitamin E: Weizengras, Goji Beeren,
Walniisse, Mandeln

Gut fiir den Schutz der GefaBe

Anthocyane: dunkle Beeren, Granatépfel, Trauben

Gut um den Blutdruck zu senken

Eisen: Granatapfel, Griinkohl, Gurke,
Banane, Kiwi, Goji Beeren

Gut fiir die Bildung und Reinigung von Blut

Chlorophyll: griines Gemiise, Griinkohl, Krauter, Kiwi

Selen: Eier, Walniisse, Banane, Griinkohl

: -..’:-'" .‘. -3
b 5 Gut gegen Entziindungen

. Anthocyane: dunkle Beeren, Granatapfel, Trauben

N

g

Die Kraft der Natur.

Obst und Gemiise sind so gesund, weil
sie voller Antioxidanzien stecken. Das sind
Stoffe, die Entziindungen hemmen und die

Zellalterung verlangsamen konnen. Die meisten
entfalten nur in rohem Zustand ihre volle Kraft. Viele
dieser Stoffe haben zudem noch weitere positive
Auswirkungen auf den Korper. Passend zu den

nachfolgenden Rezepten sind hier vor allem
einige Obst- und Gemiisesorten mit ihrer
unterstiitzenden Wirkung aufgefiihrt.

Die deutsche Journalistin Susanna Bingemer schreibt
liber moderne Food Trends. Folgen Sie ihr auf Instagram
@eatsleepgreen oder lassen Sie sich auf ihrem Blog
inspirieren: www.eatsleepgreen.de

Gut fiir den Zellstoffwechsel

Enzyme, 4therische Ole: Ingwer, Ananas, Zimt

Vitalitat

Gut fiir Gehirn und Nervensystem

Zink: Haferflocken, Mandeln, Kiirbiskerne

Gut fiir eine gesunde Haut und Bildung von Kollagenen

Vitamin C: Zitrusfriichte, Beeren, Paprika, Granatapfel
Vitamin E: Weizengras, Goji Beeren, Walniisse, Mandeln

Vitamin C: Zitrusfriichte, Beeren, Paprika, Granatapfel

N
L, ‘ as®
Gut fiir starke Augen

Carotinoide: Karotten, Kiirbisse, Tomaten,
Aprikosen, Mangos

Gut fiir ein starkes Inmunsystem

Bosch-Tipps fur Ihren
VitaExtract slow juicer.

Purer Genuss.
Frischgepresste Séfte sind Genuss pur - und Abwechslung ist
garantiert: Kombinieren Sie Gemiise und Friichte einfach immer
wieder neu. Variieren Sie die Aromen mit Krautern wie Minze
oder Melisse oder Gewiirzen wie Zimt, Vanille oder Ingwer.

Kreativ.
Kreativ Abfall vermeiden: Mit dem Trester - den Riicksténden,
die beim Auspressen von Friichten entstehen - kdnnen Sie
wunderbar aromatische und saftige Kuchen backen.

Ohne Kerne.
Ganz ohne Kerne entsaftet der VitaExtract slow juicer auch
Weintrauben und Co. Selbst die winzigen Samen von Himbeeren
oder Brombeeren werden gefiltert. Die perfekte Basis zum
Beispiel fiir kostlich-seidige Fruchtaufstriche.

Griine Power.
Mit dem VitaExtract slow juicer kénnen sogar die festen Fasern
von Weizengras verarbeitet werden. Frischgepresster Saft aus
Weizengras ist randvoll mit Chlorophyll, Enzymen, Vitaminen und
vollwertigen Proteinen. Er wirkt basisch und reinigt das Blut -
ideal fiir ein paar Detox-Tage.

Mit MixControl.
Mit dem MixControl des VitaExtract slow juicers konnen Sie
den Gehalt an Fruchtfleisch individuell dosieren und erhalten
so fiir jedes Familienmitglied den richtigen gesunden Saft.
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Fra n Qa IS Détox La journaliste allemande Susanna Bingemer s'intéresse

aux tendances alimentaires modernes. Suivez-la sur

. Pour le renforcement et la purification du systéme sanguin Instagram @eatsleepgreen ou laissez-vous inspirer
Systeme par son blog : www.eatsleepgreen.de

ca rd iO'Va scu Ia i re Chlorophylle : Iégumes verts, chou kale, herbes, kiwi

Pour le coeur @ Pour favoriser le métabolisme des cellules

Vitamine E : herbe de blé, baies de goji, noix, amandes Enzymes, huiles essentielles : gingembre,
ananas, cannelle

Les bienfaits Vitalité

de la nature.

Du fait de leur forte concentration en antioxy-
dants, les fruits et légumes sont trés sains. Il s'agit Zinc : flocons d’avoine, amandes, graines de courge

de substances permettant d’enrayer les inflamma-
tions de notre organisme et de ralentir le vieillissement
de nos cellules. La plupart d’entre eux ne dévoilent leur
plein potentiel que si les aliments sont consommés
crus. Bon nombre de ces substances disposent
également d’autres propriétés bénéfiques. Sur
la base des recettes suivantes, découvrez ici
lintérét nutritionnel de certains fruits
et légumes spécifiques.

Pour protéger les vaisseaux sanguins

Anthocyanes : baies noires, grenade, raisin

Pour réduire la pression artérielle

Fer : grenade, chou kale, concombre,
banane, kiwi, baies de goji

Vitamine C : agrumes, baies, poivron, grenade
Vitamine E : herbe de blé, baies de goji, noix,
amandes

Caroténoides : carottes, potiron, tomates,
abricots, mangue

Systéme immunitaire

Pour réguler la thyroide

Sélénium : ceufs, noix, banane, chou kale

Pour réduire les inflammations Pour renforcer le systéme immunitaire

Anthocyanes : baies noires, grenade, raisin Vitamine C : agrumes, baies, poivron, grenade

Pour la peau et la formation du collagéne  |&#

Conseils de Bosch pour votre
extracteur de jus VitaExtract.

Variez les plaisirs.
Boire un jus de fruits fraichement pressé est un pur plaisir et toutes
les variations sont permises ! Il vous suffit de varier les fruits et
légumes que vous combinez. Développez les ardmes en ajoutant
des herbes comme de la menthe ou de la citronelle, ou encore
des épices comme de la cannelle, de la vanille ou du gingembre.

Libérez votre créativité.
Valorisez vos restes de fruits et légumes : avec le marc (les résidus
qu'il vous reste aprés avoir pressé les fruits), vous pouvez préparer
des gateaux a 'arome et au moelleux incomparables.

Filtrez les pépins.
L'extracteur de jus VitaExtract retire absolument tous les pépins
lors du pressage, comme les pépins de raisin. Il filtre méme les
petites graines des framboises ou des miires. La base parfaite
pour préparer de délicieuses compotes et gelées.

Savourez I'énergie naturelle.
L'extracteur de jus VitaExtract est tellement puissant qu'il vient
méme a bout des fibres les plus dures comme celles des germes
de blé. Un jus fraichement pressé a base de germes de blé sera
gorgeé de chlorophylle, d’enzymes, de vitamines et de précieuses
protéines. Il permet de maintenir un bon équilibre acido-basique et
purifie le sang : idéal pour quelques jours de détox.

Faites plaisir a chacun.
Grace au MixControl, variez la concentration de vos jus en pulpe
de fruit pour faire plaisir a toute la famille.
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Pycckum [eToKkcUKaLuA

TonesHbl AAA YAYULIE€HHUA coCTaBa U OYHULLIEHHA KPOBH

XAOPOMHMAA: 3EAEHBIE OBOLLIM, KATIYCTa KaAe, 3EAEHb, KUBM

e

Cvna npupopbl.

CepaeuHo-
cocyAuCTana cuctema

Tone3HbI ANA cepAua

ButamuH E: pocTKu MLueHNLbI, FOAKH, FPELKUA Opex, MUHAAAL

Crnioco6CTBYIOT yKPETIAEHHIO KPOBEHOCHBIX

COCyAOB

TToAb3a hpyKTOB M OBOLLEN 0BYCAOBAEHA
BbICOKMUM COAEPX@HWEM aHTUOKCUAAHTOB. 3T0
BELLECTBA, KOTOPbIE TOAABAAIOT BOCTAAUTEABHbIE
TIPOLIECChI M MOTYT 3aMEAAUTb CTapeHKe KAeTok. Kak
TIPaB1AO, TakKue BelllecTBa IQHEKTUBHDI B CbIpbIX
TIpoAyKTax. KpoMe TOro, MHOTHE W3 3TUX BELLECTB
MMEIOT U ApYr1e MoAe3Hble CBOMCTBA. 3AeCh
yKa3aHbl MOAe3Hble CBOHCTBA B 0COBEHHO-
CTMHEKOTOPBIX (hPYKTOB M OBOLLEN,
BXOAALUMX B IPUBEAEHHbIE
HUXe peLenTbl.

AHTOLMAHMH: TEMHbIE ATOAI, FPaHaT, BUHOTPaA

TTomoralor CHU3HTb

apTepuanbHoe AaBAEHHE

YKeneso: rpaHar, Kamycra Kae, KUBH,
orypet, baaH, roaxu

MMmMyHHasa cuctema

TTomoraloT peryAupoBaTh ypoBeHb rOPMOHOB

LMTOBHAHOH XeAe3bl

CeneH: AliLa, rpeLikue opexy, 6aHaH, kamycTa kane

YMeHbLaKoT BociaAeHne

AHTOLMAHMH: TEMHbIE ATOABI, FPaHaT, BUHOTPAA

TR
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YKpemAsiloT UMMYHHYI0 CHCTEMY

BuTtamut C: UMTpyCOBBbIE, ATOAbI, BOArapCKMid epeL, rpaHat

HeMellkas xypHaaucTka CycaHHa buHremep muuet o
COBPEMEHHbIX KYAMHAPHbIX TEHAEHUMAX. TIOATIMWKTECH Ha
ee CTpaHuuy B Instagram @eatsleepgreen nau uepmaire
BAOXHOBEHHe 13 ee brora www.eatsleepgreen.de

TlonesHbl AAA KAETOUHOTO MeTaboAu3Ma

(DepMeHTbI, 3UPHbIE MAcAA: UMOMPb, aHaHac, kopuua

Xu3HeHHan sHeprunA

ToAe3Hbl AN MO3ra M HepBHOﬁ CHUCTEMbI =

LIMHK: repKyAec, MUHAAAb, CEMeHa ThiKBbI

TToAe3HbI AAS KOXH M BbIPa6OTKHM KOAAareHa

ButamuH E: POCTKM TILUEHWLIbI, FOAXH, TPELIKUIA OPEX,
MHWHAQAb

KapoTMHOMABI: MOPKOBb, ThiKBa, TOMaTbl,
abpukocsl, MaHro

L,

ButamuH C: unuTpycoBble, AroAbl, 60Arapckuit epeLl, rpaHar

Bosch pekomeHAYeT AAf Ballew
COKOBbIXMMaAKK VitaExtract

Uucrtoe HacnaxpeHue
CBexeBbXaTble COKM —3T0 YyAOBOAbCTBHE, KOTOPOE HUKOTAQ HE
HackyuwT. TTpocTo KOMBUHUPYHTE DPYKTbI U OBOLLM KaXAbIM Pa3
To-HOBOMY. MeHsiiTe apomarbl, UCTTOAb3YA TPaBbl, HAMPUMEP
MATY UAW MEAWCCY, UAW TIPAHOCTH: KOPULLY, BAHUAb A UMOUPb.

TBopueckuit nogxon
[0TOBLTE C BbIAYMKO# W 6e3 0TX0A0B. 3 XMbixa, KOTOPbIN OCTaeTcA
TIOCAE OTKMMA COKa M3 (hPYKTOB, MOXHO TIPUrOTOBHUTbL aPOMATHBIN
¥ COUHbIA TIUPOT.

Be3 kKocTouek
Aa)Ke W3 BUHOIpaAa U nOAO6HbIX ArOA LHEKOBAA COKOBbKMMAAKA
AEAaeT COK, B KOTOPOM COBCEM HET KOCTOUEK. OTdJW\bTDOBbIBaeTCH
BC€, B TOM UUCAE KPOLLEYHble CEMEHA MAaAUHbBI UAU EXEBUKH. Nx
MOXHO UCITOAb30BaTb KaK OCHOBY AAA AYLLIMUCTOIO U LLIEAKOBUCTOIO
(hpyKTOBOTO TOBHAAA.

3eneHan cuna
COKOBbIXMMaAKa CTpaBAAETCA AaXe C XXeCTKUMU BOAOKHAMWU POCTKOB
TILeHuubI. CBexeBbXaTbll COK U3 POCTKOB TLEHULbI 6orar XAOPO-
CbVII\I\OM, 3H3UMaMH, BUTAMUHAMWU U TIOAHOLEHHBIMU TTPOTEUHAMW. OH
AeﬁCTByeT Ha 6a30BOM YPOBHE U OUMLLAET KPOBb, TO3TOMY UAEAAbHO
TIOAXOAMT B KaU€eCTBE HamMWUTKa MPU AETOKCUKALIUK.

dykuua MixControl

Ao3upyiTe copepxaHue pyKToBOH MAKOTH ¢ TomoLbio MixControl
MMEHHO TaK, KaK HyXHO BaM 1 K&XAOMY M3 UAEHOB Balle! CEeMbH.
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Mix your own juice!

Mixen Sie lhren eigenen Saft!
Mixez vos propres jus !
Cwmetuatite cBoli cobCcTBeHHbIl COK!

- Juice
§ recipes

Saft-Rezepte
—_Recettes de jus
Pelentbl COKOB

s @ -3 B N\

apple pear orange carrot red beet

&

mango

S

blueberries pomegranate

2. Sweeten up

nectarine raspberries

spinach swiss chard arugula celery

> : "“—// '&
. red bell § "
ginger pepper fresh mint lemon balm parsley

16




Instructions:

Instructions for the recipes up to page 31.
Please leave open.

1. Wash everything and cut into
pieces.

2. Assemble the VitaExtract slow juicer
with the fine or coarse filter.

3. Slide the adjusting lever for fruit pulp to
the right for juice with a lot of pulp. For
juice with less fruit pulp, slide the lever
towards the center.

4. Place the juice container under the
juice outlet and the pulp container
under the pulp outlet.

5. Turn on the machine. Slowly add
vegetables /fruits into the juicer.

6. When using hard or high fibre ingredi-
ents, please remove to finish the squeez-
ing process with watery ingredients, eg.
oranges.

more fruit pulp in the juice

kcal / kJ
carbohydrates / fibre / fat / protein

19

Anleitung:

Dies ist eine Anleitung fiir die Rezepte bis
Seite 31. Bitte gedffnet lassen.

1. Waschen Sie die Zutaten und schneiden
Sie sie in kleine Stiickchen.

2. Setzen Sie den feinen oder den groben
Filter in den VitaExtract slow juicer ein.

3. Fiir die Herstellung von Saft mit viel
Fruchtfleisch setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position. Fiir weniger
Fruchtfleisch setzen Sie den Hebel
auf die mittlere Position.

4, Stellen Sie Saftbehalter und Frucht-
fleischbehalter unter den jeweiligen
Auslauf.

5. Starten Sie das Gerat. Geben Sie lang-
sam Gemiise / Obst in den Entsafter.

6. Harte und ballaststoffreiche Zutaten
bitte vor dem Entsaften von wasser-
reichen Zutaten, wie z.B. Orangen,
entfernen.

N |

mehr Fruchtfleisch im Saft

kcal / kJ
Kohlenhydrate / Ballaststoffe / Fett / Eiweil

Instructions :

Voici les instructions pour les recettes
jusqu’'ala page 31. Veuillez laisser ouvert.

1. Lavez et coupez en morceaux tous les
fruits et Iégumes.

2. Assemblez I'extracteur de jus VitaExtract
avec le filtre fin ou a gros trous.

3. Pour un jus tres pulpeux, faites glisser
le levier de réglage vers la droite. Pour
un jus avec moins de pulpe, faites
glisser le levier vers le centre.

4. Placez le récipient collecteur de jus
sous l‘orifice de sortie du jus et le
récipient collecteur de pulpe sous
I'orifice de sortie de la pulpe.

o

. Allumez la machine. Ajoutez peu a peu
les Iégumes / fruits dans l'extracteur.

6. Lorsque vous utilisez des ingrédients
durs ou contenant beaucoup de fibres,
retirez les restes avant de terminer votre
boisson par des ingrédients juteux,
comme des oranges.

plus de pulpe de fruit dans le jus

kcal / kJ
glucides / fibres / lipides / protéines

UHCcTpYyKUMM:

370 PyKOBOACTBO PACTpOCTPAHAETCA Ha
peuenTbl A0 cTpaHuubl 31. He 3akpbiBaiTe.

1. BbImoViTe BCe MHTPEAMEHTbI U HapexbTe
KYCOUKaMH.

2. YCTaHOBWTE Ha COKOBBIXUMAAKY (UALTD
MEAKO#H OUNCTKM MAW (OHABTP rpyboH
OUNCTKM.

3. AN TIPUTOTOBAEHHA COKa C H0Ab-
LIAM KOAMUECTBOM MAKOTH CABMHBTE
PEryAUPYIOLMI pbluar AAA (DPYKTOBOM
MAKOTU BIPaBO. AAA IPUTOTOBAEHHA
COKa C MEHbLLIMM KOAMUECTBOM MAKOTH
CABMHbTE pbluar K LiEHTPY.

4. TIoMeCTHTE KOHTEHHEPbI AAA COKa W AAA
MSAKOTH TIOA COOTBETCTBYIOLIME CAUBHbIE
OTBEPCTHA.

5. BKAKOUMTE COKOBbIXUMAAKY. TTocTemeHHO
A0baBARiATE 0BOLLIM/DPYKTHI B 3arpy3ou-
HbI KOHTEHHEP.

6. TTpK UCTIOAB30BAHNM TBEPABIX MAW BOAOK-
HUCTBIX UHTPEAMEHTOB YAAAUTE UX, UTODDI
3aBEpLUMTb IPOLIECC PUTOTOBAEHMA
coka bonee COUHBIMU MHTPEAUEHTAMH,
HampyUMep aneAbCUHaMK.

N |

60AbLIE (PYKTOBOM MAKOTH B COKE

Kkan / kAX
YrAEBOAbI / KAETUATKa / XUp | GeAku
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How to peel a pomegranate — Wie man einen Granatapfel schéalt — Méthode pour éplucher une grenade — Kak ouuctutb epaHaT




‘. per serving: 189kcal / 798kJ /

. 40g carbohydrates / 7 g fibre / C | ean A p p | e

protein / particularly ) o
C, polyphenols Basic app/ejwce

Grundrezept Apfelsaft
Jus de pomme basique
ABAOYHBIU COK

fine filter 3-4 small apples

(400ml/ 2 servings)

Sweet Vitamin Booster

Apple juice with honeydew melon
Apfelsaft mit Honigmelone

Jus de pomme et melon miel

AbAOUHBIL COK C beAoli MycKaTHOU ObiHeU

j per serving: 182,'
e i ‘ 40g carbohydrate
: - 0gfat/2gprotein /

fine filter 2 apples 1 small honeydew melon

22 (800ml/ 4 servings)

Cold Killer

Pomegranate citrus juice
Granatapfel-Zitrus-Saft

Jus grenade et agrumes
[PaHATOBO-LUTPYCOBBLIU COK

J o

fine filter 1 pomegranate 1 pink grapefruit

(800ml/ 4 servings)

per serving: ‘34’ kcal / 561 kJ /
15g carbohydrates / 6g fibre /
1gfat / 2g protein / particularly high
in beta-carotene

high in

3 carrots

1lime 2 oranges m

per serving: 203 kcal / 851 kJ /
38g carbohydrates/ 6 g fibre/
1gfat/3gprotein / particularly
inerals, vitamin C

Spicy Vitamin Booster

Spicy apple carrot mango juice

Wiirziger Apfel-Karotten-Mango-Saft

Jus épicé pomme, carotte et mangue
TTuKQHTHbIU COK U3 ABAOKQ, MOPKOBU U MAH20

-_— 9 @ =

fine filter 5-6carrots 1.5apples 2oranges 1mango 2cm ginger

(800 ml/ 4 servings)




Tropical Wel

Sweet pineapple cocktail
SuBer Ananascocktail
Cocktail sucré a I'ananas

Iness

CAaOKul KoKTelAb U3 QHOHaca

§ o n 2

2 limes

fine filter 1 pineapple 1 pear 4 sprigs of 1 banana

(800 ml /4 servings)

fresh mint

per serving: 209 kcal / 871 kJ /
44g carbohydrates/ 8g fibre / 1 g fat/
2g protein / particularly high in vitamin C

)

Serving: 238kcal / 991 kJ
it ire / 4g fat / 2g protein / parti
imes, minerals

Summer Fruit Freshness

Smooth yellow juice
Ananas-Kiwi-Mango-Birnen-Nektarinen-Saft
Jus fruits d'été

MHCeATbIl COK C MAKOTbHO

§ @ @ D @

coarse filter 1/4 pineapple 1kiwi  1/2mango 2 pears 2 nectarines

(800ml/ 4 servings)

Green Energy

Green apple vitality booster
Vitalisierender Mix mit griinem Apfel
Jus revitalisant a la pomme verte
bodpAuut Hanutok «3eareHoe A6AOKO»

2 > b

fine filter 1.5 green apples 1 pear 1 bunch of arugula

—

1/4 vanilla pod 1 tsp. honey 1/2 tsp. cinnamon

(400ml/ 2 servings)

8gfibre/1g

Orange Dream of Comfort

Yoghurtshake with melon & peaches
Joghurtshake mit Melone und Pfirsichen
Yaourt a boire melon et péches
MoaypToBhill Wwelik ¢ ObiHel U Nepcukamu

coarse filter 1/2 sweetmelon 2 oranges 2 peaches 1tbsp.honey 200gyoghurt

(800 ml/ 4 servings) 25
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Strawberry Clouds Green Superhero =

1 cucumber
Strawberry yoghurt Kale and chard green juice
Erdbeerjoghurt Grtner Saft aus Grinkohl und Mangold J

Jus vert chou kale et blette

o . 1/2 lemon
3eAeHbIlU COK U3 KanyCTbl U AUCTOBOU CBeKAbl

1 greenapple

% % .. \ Pé,’rservingzszkcak/SiZkJ”

fine filter 150gkale 150gswisschard ~ 150g baby spinach 3 carrots L A8g carbohydrates / 6 fibfe /¥

Yaourt a la fraise
Knyb6HUYHbIU to2ypT

®

m per serving: 101 kcal / 423 kJ / 14¢g carbohydrates /

filt 200 hurt 250 g strawberri
coarse fiter g yoghur gstrawberries 3gfibre /4gfat/4g protein /particularly highin
(400ml/ 2 servings) vitamin C, folic acid \b

(800ml/ 4 servings)

Fresh Detox

Cucumber apple juice with basil

per serving: 108kcal / 446 kJ /
26 g carbohydrates / 6 g fibre /
1gfat /3gprotein / particularly

\., — - Clean Green

high in iron, potassium Basic green jU/CE? o
@“—fﬂ ~  Grundrezept fir grinen Saft -@ Gurken-Apfel-Saft mit Basilikum
T X Jus vert basique 150g baby spinach Jus concombre, pomme et basilic
ol ' O2ypeyHo-A6A0UHBIl COK C 6A3UAUKOM

o v
Y [paHATOBO-CBEKOABHbIU COK

s < *_> 1‘.cucumber
: - R
B — @ ) - ;

fine filter 3 carrots 1 apple 1/2 lemon 1 pear

D = T iged

[\kJ/ 18g carbohydrates / == fine filter 2greenapples  1.5cucumber 1 bunch basil 4 stalks celery

per serving 83k X
sl c fat [ 2'80F0 vk/ particularly high in

(800ml/ 4 servings) § ~ gl hd E

(800 ml/ 4 servings) 27



Healthy Mary S

Tomato and bell pepper juice

. . 4 sprigs of basil
Tomatensaft mit roter Paprika
Jus tomate et poivron
Cok U3 TOMaTOB U NANPUKU - _
salt pepper

h‘%%@/

1 stalk of celery 1/2 lemon

fine filter 1 red bell pepper 250g cherry
tomatoes
28 (400 ml/ 2 servings)

Red Cell Vitality

Pomegranate and red beet juice
Granatapfel-Rote-Beete-Saft
Jus grenade et betterave
[paHATOBO-CBEKOABLHbIU COK

r I

1/2 lime 1 bunch basil

S N -3 @

fine filter 1 pomegranate 1 red beet 3 carrots 1 greenapple 1 orange

(800ml/ 4 servings)

per serving: 52kcal / 213kJ /
7 g carbohydrates / 0g fibre /

- pef_ égrving: 25kcal /105kJ /
2gcarbohydrates/ 1gfibre / -
Ogfat/2gprotein/-particularly
high in enzymes and-B vitamins

Chlorophyll
Detox Power

“-=~ == Wheatgrass or barleygrass juice

z Weizen- oder Gerstengras-Saft

Jus de germes de blé ou d'orge

COK U3 pOCTKOB NiLEHULIbI UAU AYMEHA

vxﬁ?df;:
oy gl R fine filter 100g cucumber 1 pot
o pn =, LE wheatgrass

(4cl/1 serving)

Slimfit Melon Crush

Watermelon on crushed ice
Wassermelone auf Crushed Ice
Pasteque sur glace pilée

Apby3 Ha KOAOTOM AbOY

crushed ice
{
eooe i’
[ XXX ) i
[ XXX )
I L
coarse filter 1 baby watermelon 1/2lime fresh mint

(800 ml/ 4 servings)




Good Morning Magic

Cantaloupe yoghurtshake
Joghurtshake mit Cantaloupe-Melone
Yaourt a boire au melon cantaloup
MoaypToBbill welik us MycKycHol ObIHU

coarse filter 1/4 cantaloupe melon 200g yoghurt

(400 ml/ 2 servings)

47 g protein / particularly
b potassium

Sweet Energy Drink

Grape pineapple apricot juice
Trauben-Ananas-Aprikosen-Saft

Jus raisin, ananas et abricot

Cok u3 BUHoepaoa, aHaHaca u abpukocos

il oo

fine filter 1pineapple ~ 400gblue grapes 5 apricots

(800ml/ 4 servings)

Detox Virgin Mule

Cucumber and lemon cooler with fresh mint
Kihlender Gurken-Zitronen-Cocktail mit frischer Minze
Jus rafraichissant concombre, citron et menthe fraiche

O2ypeyHo-NAUMOHHBbIU NPOXAQOUTEAbHbIU HONUTOK CO cBedcel MATOU

Conseil de

Bosch tip: Bosch-Tipp: Bosch :

1. Add some brown sugar 1. Geben Sie wahrend des 1. Ajoutez un peu de sucre
while juicing. Entsaftens etwas braunen brun tout en passant les

2. Putice cubes and cucumber Zucker hinzu. ingrédients a I'extracteur.
slices into one or two 2. Geben Sie Eiswiirfel und 2. Mettez des glagons et des
glasses, pour the juice Gurkenscheiben in ein oder tranches de concombre
over the icecubes and fill zwei Glaser, gieBen Sie den dans un ou deux verres,
with sparkling water. Saft iiber die Eiswiirfel und ve_rse_z_l__eljus surles glaconts: -

fiillen Sie die Glaser mit.
Sprudelwasserauf. - -

: e .Pe_r.é_érVing: 57 kéél /236kJ / 14g'carbohyc_irates/3gfibre Figtatf
- - 2gprotein/ particularly high-in B vitamins, calcium

. S
fine filter 1 cucumber 1/2 lime some fresh 1 thsp. brown sugar 8ice cubes 125ml
mint sparkling
(400ml/ 2 servings) water

etcomplé -de l'eau -

Bosch
peKkomMmeHAayerT:
1. Bo Bpems 0TX1Ma coka

A0b6aBbTe HEMHOTO
KOPUUHEBOTO Caxapa. ]

2. TTonoxuTe KybrKK1 AbAa U
TOHKUE AOMTUKM OTY, ;







way

! e
L

per glass: 144kcal / 600kJ / 5g carbohydrates /- b

coarse filter

(400ml/ 2 glasses)

°% a%
@

150g each of strawberries, blackberries
and raspberries

3

- »

1-2 tbsp. maple syrup or honey

3-4 sprigs of lemon balm or fresh mint

34

coarse filter for a smooth juice.
3. Turn the lever to center position.
4. Juice the ingredients.

5. Season to taste with a little honey.

6. Pour half of the smoothie into a small
glassﬁpdgarnlsh with'lemon balm.

! 7 Usetheremammgsmoothle|na

. breakfast bowl with oats, porridge
.0or othercereals

(L

einen samigen Saft.

. Setzen Sie den Hebel auf die mittlere

Position.

- Entsaften Sie die Zutaten.

SiiBen Sie nach Belieben mit etwas,
Honig. "

. GieBen Sie die Halfte des Smoothles ;

in ein kleines Glas und garnieren Sie
ihn mit Zitronenmelisse.

. GenieBen Sie den ibrigen.Smoothie:

mit Haferflocken, Haferbrei oder -
anderen Friihstiickscerealien.

'._Passen Sle Ihren Beerenm|x1e nachJa’nreszelt
an: Blaubeeren Stachelbeeren oderJohahms

3. Placez le levier au centre.
4. Passez les ingrédients a I'extracteur.
5. Ajoutez un peu de miel, a votre go(it.

6. Versez la moitié du smoothie dans
un petit verre et décorez avec de la

Consell de Bosch

, Adaptez votre smoothle aux sarsons Notre. H
" smoothie au fruits des bois est également
1délic:ie'ux avec des myrtilles, des groseillesa *

quereau ou des grosellles rouges Toutes

i Mcnm\bsyme cse>|<ue CE30H|
; cmyaw M3 NeCHbIX ATOA; qepH

. a . f ” o X
e | 35t rhdstar pariconnyigh Preparation: Zubereitung: Préparation : C
polyphenols 1. Remove the green caps and stalks 1. Entfernen Sie bei den Erdbeeren die 1. Retirez le vert et les queues des fraises. T Ouncmféfgrm\bi KAYOHWUKM OT ualleau-
: : from the strawberries. griinen Blatter und Stiele. : y e CTUKOB U UI\OAOHO)KEK
2. Assemblez l'appareil avec le filtre a :
2. Assemble the machine with the 2. Verwenden Sie den groben Filter fiir gros trous pour un jus onctueux. 2. \na I'lOI\yhlleHVIﬂ_COKa C MAKOTbIO

YCTaHOBUTE (OUALTP FPY6OI OUUCTKM.

3. TlepeBeanTe pbluar B CPEAHEE TIOAO-
XEHHE.

4. BbXXMUTE COK U3 UHTPEAUEHTOB.
5. AobaBbTe HeMHOTo Meaa (1o BKyCY).

6. TlepeneiiTe TOAOBIUHY TTOAYUMBLUErOCS
CMY3¥ B HeOOABLIOW CTaKaH U yKpackTe
AMCTMKOM AUMOHHOH MATbI.

7. OCTaBUIICA CMY3W TIEPEAeHTE B MIACKY
A 3aBTPaKa i AOBaBbTe OBCAHbIE
XAOTIbA UAM ADYTME MEAMCCE. &+ 1




per glass: 206 kcal / 862 kJ / 49 g carbohydrates /
7gfibre / 1gfat /1 g protein / particularly high
in magnesium, potassium

Preparation: Zubereitung: Préparation : MoproroBkKa:

1. OCTOPOXHO MPOMOWTE MaAMHY (TOAbKO
B TOM CAYYae, ECAY 3T0 HEOOX0AMMO).
OUMCTUTE W HAPEKLTE KYCOUKaMW AUMOH.

1. Waschen Sie die Himbeeren nur bei
Bedarf und sehr vorsichtig. Schélen
Sie die Zitrone und schneiden Sie sie
in Stiicke.

1. Only rinse the raspberries if necessary
and be very gentle. Peel the lemon and
cutinto pieces.

1. Nerincez les framboises que si néces-
saire et avec précaution. Epluchez
le citron et coupez-le en morceaux.

Raspberry jam
- Himbeermarmelade
Confiture de framboise

MaauHoBb Owce/w /! g 4. Juice the ingredients.

2. Assemble the machine with the . Assemblez I'appareil avec le filtre fin. 2. YcTaHoBMTE (IUABTP TOHKOH OUUCTKH.

fine filter.

fine filter

N

Setzen Sie den feinen Filter in das Gerat.

w

. Placez le levier au centre. . TlepeBeAuTe pbiuar B cpeaHee

. Setzen Sie den Hebel auf die mittlere TIOAOXEHHE.

Position.

w

(1200 ml/ 6 glasses) 3. Turn the lever to center position.

~

2)
3
4. Passez les ingrédients a I'extracteur.
5

; ; ; . BbIXMUTE COK U3 UHTPEAUEHTOB.
. Mesurez 1000 ml de jus. Mélangez le jus Dt

et le sucre dans une casserole, portez

=

Entsaften Sie die Zutaten.

e

5. Measure 1000 ml of juice. Mix the juice Otmepbte 1000 MA coka. B boabLuoi

1400 g raspberries

500 g jam sugar for a sugar-fruit

and the sugar in a large pot, bring it to
the boil, stirring almost constantly with
awooden kitchen spoon. Boil for 4
minutes on a high heat (or as indicated
on the packaging). Check whether the
raspberry jam will set by holding the
spoon up: When the last drop of jam
settles on the spoon rather than falling,
the jam is ready.

6. Pour into clean jars and close

. Fiillen Sie 1000 ml Saft ab und vermi-
schen Sie ihn in einem groBen Topf mit
dem Zucker. Bringen Sie die Mischung
unter standigem Riihren zum Kochen.
Kochen Sie die Mischung 4 Minuten bei

o

starker Hitze. Testen Sie, ob die Marme-

lade geliert, indem Sie den Loffel nach
oben halten: Wenn der letzte Tropfen
Marmelade am Loffel hangen bleibt,
ist sie fertig.

a ébullition en remuant quasiment en
permanence. Laissez bouillir pendant
4 minutes a feu vif (ou comme indiqué
sur 'emballage). Vérifiez si la confiture
de framboise a bien pris en tenant la
cuillére en I'air : si la derniére goutte

de confiture ne coule pas de la cuillere,
alors la confiture est préte.

. Versez dans des bocaux propres et

refermez-les immédiatement.

KacTpIOAE CMELLIANTE COK C Caxapom,
AOBEAWTE AO KMTTEHWA, TIOUTH ETIPEpbIB-
HO TTOMeLLNBAA AEPEBAHHON KyXOHHOM
NOXKOW. KNMATMTE HA CUABHOM OTHE B
TeueHue 4 MUHYT (MAM B COOTBETCTBUM C
YKa3aHWAMM Ha ymakoske). lposepbTe
CTEMEHb FOTOBHOCTU AXEMA, BbIHYB
NOXKY W3 KaCTPIOAW: ECAW TIOCAEAHSAA
KarAa AXeMa He CTeKA], a 0CTaAach -
Ha AOXKe, 3HAUMT, AKEM [OTOB.

ratio of 1:2 immediately. 6. Fiillen Sie die Marmelade in saubere 6. Pa3neiTe M0 UMCTbIM CTEKAIHHBIM
Glaser und verschlieBen Sie diese €MKOCTAM 1 Cpasy 3aKpoMTe.
sofort.
e
Llemon Bosch tip: Bosch-Tipp: Conseil de Bosch: Bosch pekomeHayer:

Using your VitaExtract slow juicer is the best
and easiest way to separate the raspberry
seeds from the fruit pulp. The resulting jam

will be smooth and aromatic. Preserving sugar

is also easy to use with a sugar-fruit ratio of
1:2. Itis generally free of unwanted additives
and can be used to make jam with a low sugar
content.

Mit dem VitaExtract slow juicer ist es sehr
einfach die Himbeerkerne vom Frucht-
fleisch zu trennen. Die Marmelade wird
samig und aromatisch. Gelierzucker fiir ein
Zucker-Frucht-Verhaltnis von 1:2 ist einfach
in der Anwendung, enthalt normalerweise
keine unerwiinschten Zusétze und ergibt
eine zuckerarme Marmelade.

Utiliser votre extracteur de jus VitaExtract
est la fagon la plus efficace et la plus rapide
de séparer les graines de la pulpe des fram-
boises. Vous obtenez ainsi une confiture lisse
et au go(it somptueux. Le mieux est dutiliser
un sucre gélifiant pour un ratio sucre/fruit de
1:2 : vous étes ainsi siir(e) de réussir votre
confiture et vous obtenez un résultat sans
aucun additif et pauvre en sucre.

Uro6bl BLICTPO 1 KAUECTBEHHO OTACAMTH 3EPHBILLIKH
MaAMHbI OT MAKOTH, UCTIOAb3YHTE LIHEKOBYIO
COKOBbIXMMaAKY. TIOAyuMBLUKIACA AxeM byaeT
OAHOPOAHbIM M aPOMaTHbIM. XeApyoLLKiA caxap
C COOTHOLLEHHEM caxapa K (hpykTam 1:2 yaobeH
B MCTIOAb30BAHMM, KaK TIPABHAO, HE COAEPXHT
BPEAHbIX AODABOK M TTO3BOAAET TOAYUMTb AKEM

C HU3KMM COAEPXaHMEM Caxapa.

37



coarse filter

(400ml/ 2 servings)
250g blueberries

200 ml milk

1 tsp. maple syrup or honey

38

Blue Fountain of Youth

Blueberry milkshake
Blaubeer-Milchshake
Milk-shake a la myrtille

MoAOYHBIU KOKTEUAb C YEPHUKOU

: per serving: 415 ke
~ 26gcarbohydrates /3g

Preparation:
1. Assemble the machine with the coarse
filter for a smooth shake.

2. Close the juice cap and turn the lever
to right position.

3. Turn on the machine. Slowly add half
a portion of berries with a spoon.

Pour the half of milk into the machine.

4. When the juice level in the chamber
stops rising, open the juice cap and let
the juice flow into the juice container.

5. Repeat steps 3 and 4 for a second
portion.

6. Sweeten to taste with a little maple
syrup.

Bosch tip:

Blueberries are a powerful superfood with

a high level of antioxidants - wild blueberries
are best. You don’t always find them fresh,
but don’t worry: You can also use frozen
berries, but always thaw and dry them
before squeezing the juice.

Zubereitung:

1. Fiir einen samigen Shake setzen
Sie den groben Filter in das Gerat.

2. SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

3. Starten Sie das Gerdt. Geben Sie
langsam mit einem Loffel die Halfte der
Beeren hinzu. Geben Sie die Halfte der
Milch in das Gerdt.

4. Wenn der Fiillstand des Safts in der
Kammer nicht weiter ansteigt, 6ffnen
Sie die Saftkappe und lassen Sie
den Saft in den Saftbehalter flieBen.

5. Wiederholen Sie die Schritte 3 und
4 fiir die zweite Portion.

6. SiiBen Sie nach Belieben mit etwas
Ahornsirup.

Bosch-Tipp:

Blaubeeren - vor allem wilde Blaubeeren -
sind ein antioxidantienreiches ,Superfood*.
Sie sind nicht immer frisch erhaltlich, aber keine
Sorge: Sie kdnnen auch gefrorene Beeren
verwenden. Diese jedoch vor dem Entsaften
immer auftauen und trocknen lassen.

Préparation :

1. Assemblez la machine avec le filtre a
gros trous pour un milk-shake onctueux.

2.Fermez le capuchon a jus et placez
le levier a droite.

3. Allumez la machine. Ajoutez peu a peu
la moitié des baies a la cuillére. Versez
la moitié du lait dans la machine.

4. Une fois que le niveau du jus dans la
chambre d’extraction ne monte plus,
ouvrez le capuchon a jus et laissez

le jus s’écouler dans le récipient a jus.

5. Répétez les étapes 3 et 4 pour la
seconde portion.

6. Sucrez a votre golt avec un peu de
sirop d’érable.

Conseil de Bosch :

Les myrtilles, en particulier les myrtilles
sauvages, contiennent énormément d'an-
tioxydants. Il n’est pas évident d’en trouver
des fraiches, mais pas de souci. Vous pouvez
également utiliser des myrtilles congelées,
mais n‘oubliez pas de les décongeler et de les
sécher avant d’en presser le jus.

MoaroroBkKa:

1. AN TIOAYUEHMA LWeKa C MAKOTHIO
YCTaHOBHMTE Ha COKOBBIKMMAAKY (DMALTD
rpy6o¥ OUNCTKM.

2. 3aKpOWTe KPbILIKY KOHTEAHEPa AAA
COKa 1 TIepeBeAuTe pbluar B paBoe
TIOAOXEHMKE.

3. BKAIOUKTE COKOBBIXMMAAKY. AOXKOH
TIOCTENEHHO AODaBbTE TOAOBHHY TIOP-
LMK AroA. 3aneiTe B COKOBbIKMMAAKY
TIOAOBHHY MOAOKA.

4. Koraa moBbllLeHKWe YyPOBHA COKa B
Kamepe TipeKpaTuTCA, OTKponTe
KPbILLKY, UTObbI COK ITepPeTeK B KOHTEH-
Hep AAA COKa.

5.TloBTOpHMTE Wark 3 1 4 AAA BTOPOH
TIOPLKK.

6. TToacAacTvTe Mo BKYCY, A0baBMB B
COK HEMHOIO KAEHOBOT0 CUPOTIa.

Bosch pekomeHayer:

UepHHKa — 3T0 UYAO-ArOAA MOLLHEALIETO ASHCTBUA
C BbICOKMM YPOBHEM aHTMOKCHAAHTOB (AWKas Aroaa
ToAeaHee). He BCErAa MOXHO HalTH CBEXYI0
UEPHHKY, HO He HECTTOKOMTECH: MOXHO TaKxke
MCTIOAB30BaTb 3AMOPOXEHHbIE ATOABI, HO, TIPEXAE
ueM BbIKMMaTb COK, 0643aTeAbHO Pa3MOPO3bTE U
TIOACYLUTE MX.
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coarse filter

(800ml/ 2 servings)

500g celery
2 green apples

150¢g potatoes

1 handful baby spinach

salt, pepper, curry

—
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“Cool SlimSoup

Celery soup
Selleriesuppe
Soupe de céleri
Cyn ¢ cenbOepeem

per serving: 581 kcal / 1217 kJ / 64 g carbohydrates /
10g fibre / 2gfat / 7 g protein / particularly high in potassium

Preparation:

1. Cut up the ingredients.

2. Assemble the machine with the
coarse filter.

-3. Turn-the lever to centfe position.

4. Juice the ingredients.

5. Heat the celery juice in a saucepan.

Boil for 10 minutes, stirring from time
to time. Season with salt, pepper and

curry powder.

Bosch tip:

The apples help to give this soup a nice,
refreshing acidity. If you prefer a raw soup,
omit the potato, use the fine filter and skip
the last step - a perfect snack on a hot
summer afternoon!

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Zutaten.

2. Setzen Sie den groben Filter
in das Gerat.

3. Setzen Sie den Hebel auf die
mittlere Position.

4. Entsaften Sie die Zutaten.

5. Kochen Sie den Saft 10 Minuten
unter gelegentlichem Riihren.
Schmecken Sie ihn mit Salz,
Pfeffer und Currypulver ab.

.
Bosch-Tipp:

“"Die Apfel verleihen der Suppe eine ange-
nehme, frische Saure. Wer eine rohe Suppe
bevorzugt, lasst einfach die Kartoffel weg,
verwendet den feinen Filter und lasst den
letzten Schritt aus. Eine perfekte Mahlzeit
fir einen heiBen Sommertag!

Préparation :

1. Coupez les ingrédients en morceaux.

2. Assemblez la machine avec le filtre a
gros trous.

3. Placez lelevierau centre.
4. Passez les ingrédients a I'extracteur.

5. Faites bouillir le jus de céleri-dans
une casserole pendant 10 minutes
en remuant de temps en temps.
Assaisonnez avec du sel, du poivre

et du curry en poudre.

Conseil de Bosch :

Les pommes apportent une touche d’acidité
trés agréable et rafraichissante a la soupe.
Sivous préférez une soupe crue : ne mettez
pas la pomme de terre, utilisez le filtre fin et
sautez la derniére étape. L'encas parfait pour
un aprés-midi d’été trés chaud !

MoparoroBka:

1. HapexbTe MHTPeAUEHTDI.

2. YcTaHOBHTE Ha COKOBBIXKMMAAKY
(DUABTP rPyBOI OUMCTKH.

3. TlepeBeAuTe pbiuar B cpeaHee
TIOAOXEHHE.

4. BbIXMHTE COK U3 MHTPEAUEHTOB.

5. TToaorpeiTe COK CeAbAEPES B KACTPIOAE.
Kunatute B TeueHne 10 MUHYT, Bpems
0T BpeMeHu omellnBas. AobaBbTe CoAb,
TiepeL 1 TOPOLLOK Kappy.

Bosch pekomeHpayerT:

ABAOKM TTPUAIOT CyTTy TPUATHYIO OCBEXAIOLLYIO

KMCAMHKY. ECAM Bbl TIpEATIOUMTaETE Chipble CyMbl,

TO He KAQAUTE KapTOheAb, UCTIOAb3YHTE (DUALTD

TOHKOW OUMCTKM 1 nponycTute TIOCAEAHMIA Lar.

MaeanbHas 3aKkycka Xapkum AeTHUM Beuepom!
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Pumpkin soup
. Kirbissuppe v
; Soupe affa citrouille .=

Cyn C TbIkBOU

Preparation:

1. Cut up the ingredients .

- Good Modd .

2. Take the coarse filter. Close the juice
cap and turn the lever to right position.

coarse filter

carrot and orange into the hopper.

(1400 ml/ 4 servings) Slowly add the remaining ingredients.

4. As soon as you can see that the pulp
is beginning to press against the pulp
outlet, turn the lever to centre position
_ so that residues in the strainer will be
released into the pulp container.

500 g Hokkaido pumpkin

-

1 yellow zucchini

5. When the juice level stops rising,
open the juice cap and let the juice -
flow.

6. Turn the lever to right position again
and repeat steps 3to 5.

. Peel the pumpkin and scrape out the

seeds. Cutinto 2 cm chunks. Combine
—— 3 the pumpkin and juice in a saucepan.
Add'500.ml of water and vegetable
6-8 carrots 1Lorange breth powder.and season with a little

salt, pepper and nutmeg. Boil for 12

‘more minutes, stirring from time. to
times M|x~W|th ahand blender. -

) ) “little pumpkm seed 0|I i
200ml cream, 1 thsp. pumpkin seed oil,

1 thsp. vegetable broth powder

e @
s

> 55

salt, pepper, nutmeg
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3. Turn on the machine. Put some zucchini,

minutes, add cream and boil for3 ,‘“

8 Serve ibonisand garnishwitha

- N = =

Zubereitung:

1. Schneiden Sie die Zutaten.

2. Verwenden Sie den groben Filter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

3. Starten Sie das Gerat. Geben Sie einen
Teil der Zucchini, Karotten tind Orangen
in den Trichter. Geben Sie langsam die
restlichen Zutaten hinzu.

4. Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch
gegen den Auslauf driickt, stellen Sie den
Hebel auf die mittlere Position, sodass
Riickstande aus dem Sieb in den Auffang-
behélter fiir das Fruchtfleisch fallen.

5. Wenn der Fiillstand des Safts nicht wei-

ter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe und.

lassen den Saftin den Behdlter flieBen.

é'Setzen Sie den Hebel wieder auf die ~ -
“rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 3 bis 5. \

7. Schalen Sieden Kiirbis, entfernen Sie

die Kerne und schneiden Sie ihnin 2

cm groBe Wiirfel. Vermischen Sie den

Kiirbis.und dén Saft in einem Topf. Fiigen
. Sie 500 ml Wasser.und Gemiisebriitie

.= hinzi.und schmecken Sie das Ganze mit

. etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab.
12 Minuten lang kochen lassen, Sahne
hinzugeben und weitere:3 Minuten unter

~ gelegentlichem Riihren kochen lassen.
Ansc‘theBend‘mlt einem Stabmixer
piirieren. AT

e 8. Serweren Sie dle Suppe in Schiisseln

-und garnieren Sie 5|e mit etwas Kiirbis-
kemQI &

~

Préparation :

_ 1. Coupez les ingrédients en morceaux.

* 2.Installez le filtre a gros trous. Fermez
le capuchon a jus et placez le levier a
droite.

3. Allumez la machine. Placez des
merceaux de courgette, de carotte et
d'orange-dans le goulot. Rajoutez peu
apeu le reste des ingrédients.

4. Dés que vous voyez que la pulpe
commence a S'accumuler au niveau
de l'orifice de sortie, placez le levier -~
au centre afin que les résidus dans le
tamis soient expulsés dans lerécipient
collecteur de pulpe.

. Une fois que le niveau de jus ne -
monte plus, ouvrez le capuchon
a jus et laissez le jus s’écouler.

o1

[o2]

. Placez a nouveau le levier a droite
et répétez les éfapes 3a 5. -

.Epluchez la citrouille et retirezles -
graines. Découpez en morceaux de 2
cm. Mélangez la citrouille et le jus dans
uné casserole. Ajoutez 500 ml d’eau et
‘de’bouillon de légumes en poudre, as-
saisonnez avec un peu de sel, de poivre
et de neix de muscade. Faites bouillir
pendant 12 min., ajoutez la creme et
faites bouillir pendant encore 3 min.
en remuant de temps en temps. Mixez
a l'aide d'un mixeur plongeant. -

. Servez dans des bols et décorez avec .
- un peu d’huile de pépins de courge.

8

~IMoparoroBkKa:

—_

. HapexbTe MHrpeAneHTbl.

Bo3bMHTe (UALTP Fpyboi OUMCTKH. =
3aKpoWTe KpbllLKY KOHTEHHEPA A

COKa 1 TlepeBeATe pbiuar B paBoe
TIOAOXEHHeE. s

P>

el W
3. BKAlouKTE COKOBBIKMMAAKY. T ﬁomecmre
B KOHTE/Hep HeKoTopoe KOI\MlleCTBO
KabauKoB, MOPKOBH U arleAbCHHOB.
TlocTemeHHo A0baBbTe ocraslmees
I/IHrpeAVIeHTbI

4. Kak TORbKo CrateT 3aMEeTHO, UTO'MAKOTb
“'HaYHET CKalAMBATbCA Y CABHOTO otBep:
CTUS AAAMAKOTH, TTEpEBEAWTE Phivar B
CPeAHee TIOAOXEHHe, uTobbl 0becTieumTs
TIOCTYTIAEHHE MAKOTH, OCTABLIEHCA Ha.
(MALTPE, B KOHTEHHED AAA MAKOTH.

5. Koraa ypoBeHb COKa mepecTaHeT
TIOAHMMATbCSA, OTKPONTE KPbILLIKY
KOHTEliHepa AAA COKa, UTobbl Cok
6ecnpenﬁTCTBeHH.o BbITEKAA.

6. CHoBa nepeBeAnTe pbluar B npaBoe
TIOAOXEHME W TOBTOPHTE LWarK 3-5.

7. OunCTHTE ThIKBY OT KOPKM M YAGAHTE

13 Hee ceMeHa. HapexbTe AOMTKaMu
TOALLMHOM 2 CM. TTOMECTHTE ThIKBY M COK
B COTEAHHK. Mobasbre 500 MA BOAbI M
CYXOFO OBOLLHOTO 6yAbOHa, TPUIIPaBbTe
HebOAbLIMM KOAMUECTBOM COAM, TiepLia
“ M MyCKaTHOro opexa. Kumatute
12 MuHyT, A0baBbTE CAUBKM U BapHTe
elle 3 MUHYTbI, TEPUOAUUECKH TTOMe-
wiBas. NepemelLanTe ¢ TOMOLLbIO
“TIOTPYXHOr0 6AEHAEPa.

8. TloaaBaifTe B MUCKax C HEOOAbLIM
~.. KOAMUECTBOM MacAa U3 CEMsAH ThiKBbI.

_A.—-n""'.‘"



fine filter

(800ml/ 4 servings)

Cs St

100g dry soybeans
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Protein Queen

Homemade soy milk
Hausgemachte Sojamilch
Lait de soja maison
CoeBoe MOAOKO GoMalLHe

20 NPUcOTOBAEHUA

\

per serving: 18kcal / 77kJ / 1 g carbohydrates /
1gfibre /1gfat/2g protein/ particularly high in
vegetable protein =

Preparation:

1. Boil 2| of water, add soy beans and
take from the stove. Let it soak for
approx. 10 hours.

2. Discard the soaking water and blend

with 750 ml of fresh water.

3. Take the fine filter. Close the juice cap

and turn the lever to right position.

4. Pour alittle of the soy bean mixture

into the juicer. Turn on. Slowly add half

of the remaining ingredients. If you
didn’t premix the soy beans with the
water, add some water to the beans
now. Repeat until the water and
beans are finished.

5. When the soy milk level stops rising,
open the juice cap and let the soy
milk flow.

6. Turn the lever to centre position so
that the residue can be released into
the pulp container.

7. Turn the leverto right position again
and repeat steps 4 to 6.

8. Boil the soy milk for 10 minutes,
stirring from time to time. Then let
it cool down; it keeps for at least
three days in the fridge.

Bosch tip:

You can flavour this soy milk with salt and

cumin or sweeten it yourself with rice syrup,

maple syrup or-honey.

Zubereitung:

1. Bringen Sie 2 | Wasser zum Kochen, geben
Sie die Sojabohnen hinzu und lassen Sie
die Mischung 10 Stunden einweichen.

2. Schiitten Sie das Einweichwasser weg und
geben Sie 750 ml frisches Wasser hinzu.

3. Verwenden Sie den feinen Filter. SchlieBen
Sie die Saftkappe und setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position.

4. Geben Sie etwas von der Sojabohnenmi-
schung in den Trichter. Schalten Sie das
Gerat ein. Geben Sie die Hlfte der iibrigen
Zutaten hinzu. Wenn Sie die Sojabohnen
nicht vorher zerkleinert haben, geben Sie
nun Sojabohnen und etwas Wasser hinzu
und warten, bis alles verarbeitet ist.

5. Wenn der Fiillstand der Sojamilch nicht
weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe
und lassen Sie die Sojamilch in den
Behalter flieBen.

6. Stellen Sie den Hebel auf die mittlere
Position, sodass Riickstdnde in den
Auffangbehalter fiir Trester fallen.

7. Bringen Sie den Hebel wieder in die
rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 4 bis 6.

8. Kochen Sie die Sojamilch 10 Minuten
lang unter gelegentlichem Rihren und
lassen Sie sie abkiihlen. Die Sojamilch
istim KiihIschrank drei Tage haltbar.

Bosch-Tipp:

Sie konnen die Sojamilch mit Salz oder Kumin
wiirzen und mit Reis- oder Ahornsirup oder
mit Honig siiBen.

Préparation :

1. Faites bouillir 21 d’eau, ajoutez les
graines de soja et retirez du feu. Laissez
tremper pendant env. 10 heures.

2. Jetez I'eau de cuisson puis mixez avec
750 ml d’eau fraiche.

3. Installez le filtre fin. Fermez le capuchon
ajus et placez le levier adroite.

4. Versez un peu du mélange de graines de
soja dans le goulot. Allumez la machine.

Ajoutez peu a peu le reste des ingrédients.

Sivous ne mixez pas les graines de soja
et I'eau au préalable, ajoutez quelques
graines avec un peu d’eau et répétez
I'opération jusqu’a ce que vous n’ayez
plus de graines et d’'eau.

5. Une fois que le niveau du lait de soja
ne monte plus, ouvrez le capuchon a
jus et laissez le lait de soja s'écouler.

6. Placez le levier en position au centre
afin que les résidus soient expulsés
dans le récipient collecteur de pulpe.

~

. Placez a nouveau le levier en position
adroite et répétez les étapes 4 a 6.

8. Faites bouillir le lait de soja pendant
10 minutes en remuant de temps en
temps. Puis laissez refroidir. Le lait se
conserve pendant au moins trois jours
au réfrigérateur.

Conseil de Bosch :

Vous pouvez assaisonner ce lait de soja avec
du sel et du cumin ou le sucrer avec du sirop
de riz, du sirop d’érable ou du miel.

MoproroBka:

1. Bckunatute 2 A BoAbl, AobaBbTe coeBble 606bI
1 CHUMHUTE C TTAMTHI. BbiMauuBalite B TeueH1e
npumepHo 10 yacos.

= 2. CheliTe BoAY, B KOTOPOW BbIMAUMBAAMCh

60601, ¥ U3MEAbUMTE UX B bAEHAEPE, A0DABMB
750 MA IUTbEBO BOABI.

3. Bo3bMUTE (hHUABTP TOHKOM OUMCTKM. 3aKpoiTe
KPbILLIKY KOHTEHHEPa AAA COKa W TIepeBeAnTe
pbluar B IPaBOE MOAOKEHHE.

4. BaeifTe HEMHOTO CMECH, TIOAYUMBLLIEICA U3 COe-
Bbix 6060B, B 3arpy30UHbIi KOHTEHHEP. BKAtO-
UTE COKOBBIKMMAAKY. TTocTeneHHo AobaBbTe
TTOAOBMHY OCTABLUMXCA MHTPEAMEHTOB. EcAn Y
Bac HET 3apaHee MOATOTOBAEHHOH CMECH coe-
Bbix 6060B 1 BoAbI, A0DaBLTE HECKOABKO 6060B
1 HEMHOTO BOAbI. TTOBTOPSAHTE 3Ty TPOLIEAYPY,
TIoka He iepepabotaeTe Bce H06bI.

5. Koraa moBbILWEHHE YPOBHSA COEBOrO MOAOKA
TIPEKPATUTCA, OTKPOMTE KPbiLLIKY, UT0BbI COe-
BOE MOAOKO HECTIPENATCTBEHHO BbITEKAAO.

6. TlepeBeAnTe pbluar B CDEAHEE TTOAOKEHHE,
uT06bI 06ECTIEUUTD TOCTYMAEHUE MAKOTH B
KOHTEMHEP AAA MAKOTH.

7. CHoBa MlepeBeANTe pbluar BTIpaBoe
nonoxeHue. IToBTopuTe Waru 4-6.

8. KumaT1Te CoeBOe MOAOKO B TEUEHHE
10 MUHYT, Bpems 0T BpEMEHM TIOMELLMBas.
3arem ocTyauTe ero. Ero MOXHO XpaHTh
B XOAOAMABHUKE HE MEHEE TPEX AHEN.

Bosch pekomeHayerT:

MoxHo A06aBHTb B COEBOE MOAOKO COAb U
TMUH MAW TOACAQCTHTb, AOBABHB PUCOBBIN CPOTT,
KAEHOBbI CHPOT UAM MEA.
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Zubereitung:

—

—_

1. Bei den Erdbeeren die griinen Blatter
und Stiele entfernen.

2. Verwenden Sie den groben Filter. 2
SchlieBen Sie die Saftkappe und setzen
Sie den Hebel auf die rechte Position.

coarse filter

(600 ml/ 8 popsicles)

°o% a%

Seite. Geben Sie einige der (ibrigen
Beeren in den Trichter. Schalten Sie
das Gerat ein. Fligen Sie langsam
Vanille und Beeren hinzu.

4.Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch
gegen den Auslauf driickt, stellen Sie

g%&%ﬂauf die mittlere Position,
sodass Riickstande in den Auffang- ~ ————

behdlter fiir das Fruchtfleisch fallen.

3 _t the pulp outlet,

600 g mixed berries

/

1/2 vanilla pod

weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saft-
kappe und lassen Sie das Piiree in
den Behilter flieBen.

g:berry puree with the yoghurt
erries and sweeten to taste

_ 6. Mischen Sie das Beerenpiiree mit
Joghurt und Beeren und siiBen Sie
nach Belieben mit etwas Honig.

into popsicle molds and freeze for

win. 3 hours; freezing time depends

‘on the fridge.

4 7. Die Mischung in Formen fiir Eis am
Stiel filllen und mindestens 3 Stunden
ins Gefrierfach stellen. Die Gefrierzeit
ist abhdngig von der Temperatur Ihres
Gefrierfachs.

150gyoghurt

1-2 tbsp. honey
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3. Legen Sie ein Viertel der Beeren zur 3.

5. Wenn der Fiillstand des Piirees nicht 5+

a little honey. 7 6.

Pré_para__tion i

pi g

. Equeutez les fraises en retirant le vert

etles queues.

. Installez le filtrea gros trous. Refermez

le capuchon a jus et placez le levier a
droite.

Réservez un quart des baies. Mettez
quelques-unes des baies restantes dans
le goulot. Allumez la machine. Ajoutez
progressivement la vanille et les baies.

. Dés que vous voyez que la pulpe

commence a s'accumuler au niveau
de l'orifice de sortie, placez le levier
au centre afin que les résidus soient
expulsés dans le récipient collecteur
de pulpe.

Une fois que le niveau de la purée
ne monte plus, ouvrez le capuchon
ajus et laissez la'purée s'écouler.

Mélangez la purée de baies avec le

yaourt et les baies restantes et sucrez
avotre golt avec un peu de miel.

. Versez la préparation dans des moules

pour glaces a 'eau et mettez au congéla-
teur pendant 3 heures min. Le temps

de congélation varie en fonction des
congélateurs.

MoarotoBka:

1

~

-

YaanuTe u3 aroa KAy6HMKVI YalleAUCTUKH-

N TIAOAOHOXKH.

BoabMuTe OUALTP FPyBOK OUMCTKM.
3aKpouTe KpbILLKY KOHTEMHEPA A
COKa 1 TIepeBeAUTe pbluar B paBoe
TIOAOXEHHE.

OTAOXHTE OAHY UeTBEPTb 0bbeMa AroA.
TToMecTHTe HEKOTOPYIO YacTb OCTaB-
LUMXCA ArOA B 3arpy30UHbIi KOHTENHEP.
BkAtoumTe COKOBbIXMMAAKY. [TocTemneH-
HO A0baBAATE BaHUAb W ATOABI.

Kak ToAbKO Bbl 3amMeTuTe, UTo MAKOTb
CKamAMBa€eTCA y CAUBHOIO OTBEPCTUA
AAA MAKOTH, TIEPEBEANUTE Pblyar B
CpeAHee TIOAOXEHHE, utobbl obecre-
YUTb TOCTYNMAEHUE MAKOTU B KOHTeVIHep
AAA MAKOTU.

. Koraa moBblLLeHHe ypoBHA mope

TIPEKPATUTCA, OTKPOMTE KPbILLIKY
KOHTEHepa AM COKa, uTobbl Tiope
6eCnpenAaTCTBEHHO BbITEKAAO.

. CMelLaiTe AroAHOE TOpe C HOrypToM

U ATOAAMMU, TTOACAQCTUTE TTO BKYCY,
A0HaBMB HEMHOTO MeAa.

. Pasneitte o hopmam anst pyKTOBOTO

MOPOXEHOTO W TIOMECTHUTE He MeHee
yeM Ha 3 yaca B MOPO3MAbHYIO Kamepy.
Bpems 3aMopaxvBaHKA 3aBUCHT OT

[
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sorbet filter

(400ml/ 4 servings)

3 bananas

1 tbsp. lemon juice

=t e
3 tbsp. almonds

i

"

1 tbsp. goji berries
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Anti Ageing Woneer

Banana almond ice cream
Bananen-Mandel-Eis

Glace banane et amande
baHaHoBO-MUHOAAbHOE Jopodiceroe

—— per servmg 151—kca|[ 634 kJ‘/‘Z’Qg earhoMr.ate -/

4g fibre /¢ 4g fa‘f‘f:ig,protem/ partlculaﬂy h@:ﬂn
Potasswm, magne$|um. ==

Preparation:

1. Peel the bananas, cut into 3 cm pieces,
cover with a little lemon juice and freeze
for at least 4 hours. Roast the almonds
ina pan (without fat or oil). Allow them
to cool and chop them roughly. Soak the
gojiberries in a little water.

2. Take the sorbet filter.

3. Put some frozen bananas into the juicer.
Turn on the machine. Slowly add half
of the frozen bananas.

4. As soon as the sorbet has started to
press against the pulp outlet, slowly
add the rest of the bananas.

5. Sprinkle with roasted almonds and
gojiberries. Serve immediately.

Bosch tip:

The almonds can be crushed in the
juicer while using the sorbet filter.

-

Zubereitung:

1. Die Bananen schalen, in 3 cm groBe
Stiicke schneiden, mit Zitronensaft
betraufeln und mindestens 4 Stunden
ins Gefrierfach legen. Rosten Sie die
Mandeln in einer Pfanne (ohne Fett).
AnschlieBend abkiihlen lassen und
hacken. Weichen Sie Gojibeeren in
etwas Wasser ein.

2. Verwenden Sie den Sorbetfilter.

3. Geben Sie etwas gefrorene Banane in
den Entsafter. Starten Sie das Gerat.
Geben Sie langsam die Halfte der
gefrorenen Bananen hinzu.

4. Sobald das Sorbet gegen den Auslauf
driickt, geben Sie langsam die rest-
lichen Bananen hinzu.

5. Streuen Sie gerostete Mandeln und
Gojibeeren dariiber. Sofort servieren.

=

Bosch-Tipp:
Die Mandeln kdnnen mit dem Sorbetfilter
im Entsafter zerkleinert werden.

Préparation :

1. Epluchez les bananes, coupez-les en
morceaux de 3cm, nappez-les de jus
de citron et mettez-les au congélateur
pendant au moins 4 heures. Faites
griller les amandes dans une poéle (sans
matiére grasse). Laissez-les refroidir
puis hachez-les. Faites tremper les baies
de goji dans un peu d’eau.

2. Installez le filtre a sorbet.

3. Placez quelques morceaux de banane
congelée dans I'extracteur. Allumez la
machine. Ajoutez peu a peu la moitié
des bananes congelées.

4. Dés que le sorbet commence a s'accumu-
ler au niveau de l'orifice de sortie, ajoutez
peu a peu le reste des bananes.

5. Parsemez d’amandes grillées et de
baies de goji. Servez immédiatement.

Conseil de Bosch :

Les amandes peuvent étre pilées dans
I'extracteur en utilisant le filtre a sorbet.

MoproroBka:

1. QuncTuTe baHaHbI, HAPEXLTE Ha KYCOUKU
3 CM AAVHOW, IOAEITE AUMOHHbIM COKOM
1 3aMOpPaxXMBaMTE He MeHee 4 uacoB.
ObxapbTe MUHAAAL Ha cKoBopoae (6e3
MCTIOAb30BAHHA X1pa UAM MacAa). Aawte
€My OCTbITb, 3aTeM U3MEAbUHTE €T0.
BbIMOUMTE ArOAbI FOAXM B HEOOABLLIOM
KOAMUECTBE BOAbI.

2. Bo3bMuTE (DUALTP AAA TIDUTOTOBAEHUA
copberta.

3. TlomMecTuTe B 3arpy30UHbIi KOHTEHHEP
HEKOTOPOE KOANUECTBO 3aMOPOXEHHBIX
6aHaHOB. BKAIOUMTE COKOBBIKMMAAKY.
TTocTeneHHO A0DaBbTE MOAOBUHY
3aMOPOXeEHHbIX baHaHOB.

4. Kak TOAbKO COp6OET HaUHET CKamAMBaTb-
CA'Y CAUBHOTO OTBEPCTUA AAA MAKOTH,
ToCTENeHHO A0baBbTE OCTaAbHbIE
6aHaHbl.

5. TTocbinbTe 06XapeHHbIM MUHAAAEM U ArO-
Aamu ropxu. Cpasy mopaBawTe Ha CTOA.

l

W

}
LSS

=

LL!-u L__;JJ l"#-; vy :

Bosch pekomeHpayerT:

MUHAAAL MOXHO U3MEAbUUTD B 3arpy3ouyHom

KOHTEMHEPE BO BPEMA UCTIOAb30BAHMA (DMALTPA

A TIPUTOTOBAEHMSA copbeTa.
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sorbet filter

(600 ml/ 6 servings)

150g each of frozen raspberries and
frozen blueberries

y

L' W)

200 ml whipped cream

4 thsp. powdered sugar

50

Preparation:

Sweet & Healthy

Berry ice cream
Beereneis

Glace aux fruits des bois
A200H0€E MOPOAHCEHOE

1. Mix the frozen fruits with the whipped
cream and powder sugar.

2. Take the sorbet filter.

3. Put some of frozen berry mix into
the juicer. Turn on the machine.
Slowly add half of the berry mix.

4. As soon as the sorbet has started
to press against the pulp outlet,
slowly add the rest of the berry mix.

Bosch tip:

Serve as soon as the ice cream is ready.

per serving: 155kcal / 65
2.5gfibre /10gfat/1.5g protein /
anthocyanin

Zubereitung:

1. Gefrorene Friichte mit geschlagener

Sahne und Puderzucker vermischen.

2. Verwenden Sie den Sorbetfilter.

3. Geben Sie etwas von der gefrorenen
Beerenmischung in den Entsafter.
Starten Sie das Gerat. Geben Sie
langsam die Halfte der Beeren-
mischung hinzu.

4. Sobald das Sorbet gegen den Auslauf
driickt, geben Sie langsam den Rest
der Beerenmischung hinzu.

Bosch-Tipp:

Am besten sofort nach Herstellung servieren.

Préparation :

[a

. Mixez les fruits congelés avec la
creme fouettée et le sucre glace.

N

Installez le filtre a sorbet.

3. Placez un peu du mélange de baies
congelées dans I'extracteur. Allumez
la machine. Ajoutez peu a peu la moitié
du mélange de baies.

4. Dés que le sorbet commence a s'accu-
muler au niveau de l'orifice de sortie,
ajoutez peu a peu le reste du mélange
de baies.

Conseil de Bosch :

Servez dés que la creme glacée est préte.

MoproroBka:

1. CmeLuaiiTe 3aMOPOXeEHHbIE (PYKTbI
€0 B36UTBIMM CAUBKaMM W CaxapHOW
TIYAPOX.

2. Bo3bMuTE (hMALTP AN TIDUTOTOBAEHMA
copberta.

3. TTomMecTuTe B 3arpy30UHblii KOHTEHHED
HEKOTOPOe KOAMUECTBO CMECH 3aMO-
POXEHHBIX ArOA. BKAtOUMTE COKOBBDKU-
Manky. locTeneHHo A0baBbTe TOAOBUHY
CMECH AIrOA.

4. Kak ToAbKO COPOET HaUHET CKamAWBaTbCA
Y CAUBHOTO OTBEPCTHA AN MAKOTH,
TIoCTeneHHo AobaBbTe OCTaAbHYI0 CMECh
ATOA.

Bosch pekomeHpyerT:

TToaaBaiTe Mo roTOBHOCTH MOPOXEHOTO.
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fine filter
(1 cake / 12 slices)
.
7-8 carrots 3eggs 12 walnut halves

3 tbsp. soft butter or oil plus 1 thsp.
to grease the springform pan

2 tsp. baking powder (= 10g)

S, i 1/2 tsp. cinnamon
Sy

200 g wheat flour salt 175gsugar
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Eagle Eye Carrot Cake

Carrot cake
Karottenkuchen
Gateau a la carotte
MopKkoBHbIU hupoe

Preparation:

1. Wash or peel the carrots, halve first
lengthwise, then sideways.

2. Take the fine filter. Close the juice cap
and turn lever to right position.

3. Put some carrots into the juicer. Turn
on. Slowly add the remaining fruit.

4. As soon as you can see that the pulp has
started to press against the pulp outlet,
turn the lever to centre position,
so that the residue can be released.

5. When the juice level stops rising, open the
cap and collect the juice. Drink the juice,
saving the pulp. Weigh 175 g of pulp.

6. Preheat the oven to 170°C (non-convection)
and grease a springform pan (& 20cm).
Beat the eggs with the sugar and the oil until
very creamy. Roughly chop the walnuts and
mix with the flour, baking powder, cinnamon
and a pinch of salt. Fold the dry ingredients
into the egg mixture. Pour into the spring-
form pan and bake on the second lowest
level in the oven for 45 minutes.

Bosch tip:

Carrot cake is even better with some -
powdered sugar.

Zubereitung:

1. Waschen und schélen Sie die Karotten
und halbieren Sie sie anschlieBend langs
und quer.

2. Verwenden Sie den feinen Filter. SchlieBen
Sie die Saftkappe und setzen Sie den Hebel
auf die rechte Position.

w

. Geben Sie ein paar Karotten in den Trichter.
Schalten Sie das Gerét ein. Geben Sie
langsam die tibrigen Karotten hinzu.

ad

Sobald Sie sehen, dass Fruchtfleisch gegen
den Auslauf driickt, stellen Sie den Hebel
auf die mittlere Position, sodass die Riick-
stande in den Auffangbehalter fallen.

(2]

. Wenn der Fiillstand des Safts nicht weiter
ansteigt, offnen Sie die Saftkappe und
lassen Sie den Saft in den Behélter flieBen.
Jetzt kdnnen Sie den Saft trinken und das
Fruchtfleisch weiterverwenden. Wiegen
Sie 175 g Fruchtfleisch ab.

Heizen Sie den Ofen auf 170°C (keine
HeiBluft) vor und fetten Sie eine Springform
(& 20 cm) ein. Schlagen Sie Eier mit Zucker
und Ol auf, bis die Mischung sehr schaumig
wird. Hacken Sie die Walniisse grob. Mischen
Sie die Niisse mit Mehl, Backpulver, Zimt
und einer Prise Salz und heben Sie die
trockenen Zutaten unter die Eiermischung.
Geben Sie die Masse in die Springform

und backen Sie sie 45 Minuten lang auf

der zweiten Schiene von unten.

&2

Bosch-Tipp:
Karottenkuchen schmeckt mit Puderzucker
noch besser.

Préparation :

1. Lavez ou épluchez les carottes, coupez-les
d’abord dans la longueur puis dans la largeur.

2. Installez le filtre fin. Refermez le capuchon
ajus et placez le levier en position a droite.

3. Mettez quelques morceaux de carottes
dans le goulot. Allumez la machine. Ajoutez
progressivement le reste.

4. Dés que vous voyez que la pulpe commence
asaccumuler au niveau de l'orifice de sortie,
placez le levier en position au centre afin
que les résidus soient expulsés.

5. Une fois que le niveau du jus ne monte
plus, ouvrez le capuchon a jus et laissez-le
s'écouler. Vous pouvez boire le jus en
réservant la pulpe. Pesez 175 g de pulpe.

6. Préchauffez le four a 170°C (sans convec-
tion) et beurrez un moule & manqué
(& 20 cm). Battez les ceufs avec du sucre
et de I'huile jusqu’a ce que le mélange
soit trés crémeux. Hachez grossiérement
les noix, mélangez avec de la farine, de la
levure, de la cannelle et une pincée de sel.
Incorporez les ingrédients secs au mélange
d’ceufs. Versez le mélange dans le moule
amanqué et mettez a cuire pendant
45 minutes au deuxiéme niveau en partant
du bas.

Conseil de Bosch :

Le gateau a la carotte est encore meilleur
saupoudré de sucre glace.

MoproroBKa:

1. TIpoMo¥iTe MAM OUMCTUTE MOPKOBb,
pa3pexbTe ee BAOAb, 3aTeM TOMepekK.

2. BoibepuTe MALTP TOHKOI OUMCTKH.
3aKpoHTe KPbILLIKY KOHTEHHEPA AN COKa 1
TiepeBEAWTE Pblyar B PABOE MOAOKEHHE.

3. TToMecTTe HEKOTOPOE KOAUUECTBO MOPKOBH
B 3arpy30UHbli KOHTERHEP. BKAlouMTE
COKOBbIXUMaAKY. TTocTeTeHHO AobaBAsTe
OCTaBLUMECA OBOLLM.

4. KaKk TOAbKO Bbl 3aMeTHTE, UTO MAKOTb
CKaIlmAMBAETCA Y CAUBHOIO OTBEPCTUA AAA
MAKOTH, IEPEBEAUTE pPbluar B CPEAHEEe
TIOAOXEHHeE, uTobbl 0becneunTs BbITTyCK
MAKOTH.

5. Koraa moBbllLeHNe YPOBHA COKa Mpekpa-
TUTCA, OTKPOWTE KPbILLKY KOHTEMHEPa AAA
€oKa, utobbl OH 6ECTIPEMATCTBEHHO BbITE-
Kan. Bbimeiite cok, a MAKOTb COXpaHuTe.
Otmepbte 175 MAKOTH.

. Pasorpeitte ayxoBky Ao 170°C (6e3
KOHBEKLMH), CMaXbTE XMPOM Pa3beMHYI0
opMy AAf BbiTiekakua (D 20 cm). Babeitte
AL C caxapoM 1 MacAoM A0 0bpasoBaHHus
CMeTaH006pa3HoM KOHCHCTEHLMM. KpymHo
M3MEAbUHTE FPELKUE OPEXH, CMeLLIaiTe C
MYKOM, A0baBbTe papbiXAUTEAb, KOPULY 1
LenoTKy coav. FlocTeneHHo AobaBbTe Cyxue
MHIDEANEHTbI B AUYHYIO CMECh, IOMelLIMBasR
ee AOXKoW. TlepeneiiTe CMECH B pasbeM-
HYI0 (hOPMY 1 BbiIEKaNTE B AYXOBKE Ha
BTOPOM CHU3Y YPOBHE B TeUeHHe 45 MUHYT.

(o2}

Bosch pekomeHnayert:

ECAV Bbl AODaBUTE HEMHOTO CaxapHOw TYApbI,

MOPKOBHbIM TAPOT CTAHET eLle Ayulle.
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fine filter

(800ml/ 4 servings)

P
- =0 | “'V"?"
S——

200g almonds
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Brain & Beauty Elixir

Homemade nut milk
Hausgemachte Nussmilch
Lait d'amande maison

ODQXOBOQ MOAOKO OOMQLLHe20 ﬂpUZOTOB/\/eHUFI
|

|

L

Preparation:

. Soak the almonds in 1| of water for
approx. 12 hours. Discard the soaking
water and blend with 700 ml of fresh
water.

—_

2. Take the fine filter. Close the juice cap
and turn the lever to right position.

3. Pour alittle bit of the nut mixture into
the juicer. Turn on. Slowly add half
of the remaining nut mixture.

4. When the level of the nut milk stops
rising, open the juice cap and collect
the nut milk.

5. Turn the lever to centre position,
so that the residue in the filter can
be released.

6. Turn the lever back to right position
and repeat steps 3t0 5.

7. Homemade nut milk keeps for at least
three days in the fridge.

Bosch tip:

The proportion of nuts in homemade nut milk
is much higher than in commercially produced
nut milk, and it doesn’t contain any unwanted
additives - this is what gives your homemade
nut milk its unique, natural flavour.

Zubereitung:

1.Lassen Sie die Mandeln in 1| Wasser
ca. 12 Stunden einweichen. Schiitten
Sie das Einweichwasser weg und geben
Sie 700 ml frisches Wasser hinzu.

2.Verwenden Sie den feinen Filter.
SchlieBen Sie die Saftkappe und
setzen Sie den Hebel auf die rechte
Position.

3. Geben Sie etwas von der Nussmischung
in den Trichter. Schalten Sie das Gerat
ein. Geben Sie langsam die Halfte der
librigen Nussmischung hinzu.

4. Wenn der Fiillstand der Nussmilch nicht
weiter ansteigt, 6ffnen Sie die Saftkappe
und lassen die Nussmilch in den Behalter
flieBen.

5. Stellen Sie den Hebel auf die mittlere
Position, sodass Riickstande im Sieb
in den Auffangbehalter fallen.

6. Setzen Sie den Hebel wieder auf die
rechte Position und wiederholen Sie
die Schritte 3 bis 5.

7. Hausgemachte Nussmilch ist im Kiihl-
schrank mindestens drei Tage haltbar.

Bosch-Tipp:

Der Nussanteil in hausgemachter Nussmilch
ist deutlich héher als in den kommerziell
hergestellten Nussdrinks — und das ganz ohne
unerwiinschte Zusatzstoffe. Dies verleiht Ihrer
hausgemachten Nussmilch einen einzigartigen
Geschmack.

Préparation :

1. Laissez tremper les amandes dans 11
d’eau pendant env. 12 heures. Jetez
I'eau de trempage et mixez avec 700 ml
d’eau fraiche.

2. Installez le filtre fin. Refermez le
capuchon ajus et placez le levier
en position a droite.

3. Versez un peu du mélange d'amandes
dans le goulot. Allumez I'appareil.
Ajoutez progressivement le reste
du mélange d'amandes.

4. Une fois que le niveau du lait d'amande
ne monte plus, ouvrez le capuchon a jus
et laissez-le s'‘écouler.

5. Placez le levier en position au centre
afin que les résidus situés dans le filtre
soient expulsés.

6. Replacez le levier a droite et répétez
les étapes 3a 5.

7. Le lait d’'amande maison se conserve
au moins trois jours au réfrigérateur.

Conseil de Bosch :

La proportion d’amandes dans le lait d’'amande
maison est bien plus élevée que dans les laits
d’amande du commerce et sans aucun additif.
Cela confére a votre lait d'amande maison un
aréme naturel unique.

MoproroBka:

1. BbiMaunBanTe MMHAAAL B 1 A BOAbI B
TeueHue prumepHo 12 uacos. Caeitte
BOAY, B KOTOPOM BbIMAUMBAACH MUHAAAD,
1 U3MeAbuMTE ero B baeHaepe, AobaBvB
700 MA TIUTbEBOM BOABI.

2. BbibepuTe hUABTP TOHKOH OUUCTKM.
3aKpoWTe KpblLLKY KOHTEMHEPA A
COKa 1 TIepeBEAUTE pbluar B TpaBoe
TIOAOXEHHE.

3. BaeiiTe HEMHOTO OPEXOBOV CMECH B
3arpy30UHbIi KOHTEMHEP. BKAlounTe
COKOBbIXMMaAKY. TTocTeneHHo AobaBbTe
TIOAOBMHY OCTaBLLIEACA OPEXOBOM CMECH.

4. Koraa MoBbllLEHHe YPOBHA OPEXOBOTO
MOAOK TPEKPATUTCA, OTKPOWTE KPBILLIKY,
uT06bI MOAOKO bECTIPENATCTBEHHO
BbITEKANO.

5. TlepeBeanTe pbluar B CPEAHEE TOAOXKE-
HHe, uTobbl 06ECTIEUTb BBITYCK MAKOTH,
ocTatollencs Ha ceTke.

6. CHoBa lepeBeATe pbluar B IpaBoe
nonoxeHue. TToeTopuTe Wwark 3-5.

7. OpexoBoe MOAOKO AOMALLHETO M3rOTOB-
AEHUS MOXHO XPaHHTb B XONOAMABHUKE
He MeHee TPex AHeN.

Bosch pekomeHpyer:

CoaepxaHue OPexoB B AOMALIHEM OPEXOBOM
MOAOKE HAMHOTO BbiLLE, YEM B OPEXOBOM MOAOKE
TIPOMBILUIAEHHOTO U3TOTOBAEHHS, TIDW 3TOM B HEM
HET HUKaKNUX BPeAHbIX A06aBOK. bAaroaaps atomy
AOMalLHee OPEXOBOE MOAOKO 0BAGAAET YHUKAND-
HbIM ECTECTBEHHbIM aPOMATOM.
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Fruits

Obst
Fruits
QpyKThI

WO

apricot
Aprikose

abricot
abpwukoc

green apple

Grlner Apfel

pomme verte
3eneHoe ABAOKO

mango

Mango
mangue

MaHro

pomegranate
Granatapfel
grenade
rpaHart

—_ 1 "

banana blackberries
Banane Brombeeren
banane mdre
H6aHaH exeBuKa
-
——
goji berries honeydew melon
Goji Beeren Honigmelone
baies de goji melon
AFOAbI FOAXM AbIHA KaHTaAyTa
A l
nectarine/ peach orange
Nektarine / Pfirsich Orange
nectarine / péche orange
HEKTAPWH / TTEPCHK aneAbCUH
raspberries red apple
Himbeeren Roter Apfel
framboise pomme
MaAMHa KpacHoe ABAOKO

e il

blueberries blue grapes cantaloupe melon
Blauberren Weintrauben Cantaloupe-Melone
myrtille raisin melon cantaloup
YyepHuKka BUHOMPaA MYCKYCHaA AblHA
ey » ©
kiwi lemon lime
Kiwi Zitrone Limette
kiwi citron citron vert
KUBM AMMOH AaMM
B i
pear pineapple pink grapefruit
Birne Ananas Pink Grapefruit
poire ananas pamplemousse
rpyuwa aHaHac PO30BbIM rperndpyT

a%

strawberries

Canary melon watermelon

Erdbeeren Honigmelone Wassermelone
fraise melon miel pastéque
KAYOHMKaA AbIHA apbys

Vegetables

Gemlise
Légumes
OBowu

arugula baby spinach carrot celery
Rucola Baby Spinat Karotte Sellerie
roguette jeunes pousses carotte céleri
pyKKoAa d’épinard MOPKOBb cenbaepent

MOAOAOW LUTTMHAT

e? @

(%

cherry tomatoes cucumber Hokkaido pumpkin kale
Kirschtomaten Gurke Hokkaido Kurbis Grunkohl
tomate cerise concombre courge hokkaido chou kale
TTOMUAOPbI UePPHU orypeu ThIKBa XOKKaMAO Karmycra Kane
potato red beet red bell pepper swiss chard
Kartoffel Rote Beete Rote Paprika Mangold
pomme de terre betterave poivron blette
KapTodeb CBeKAa KpacHbI BOArapCKui  AUCTOBaA CBEKAA
nepel
tomato zucchini
Tomate Zucchini
tomate courgette

TOMarthbl LUYKWUHU




Herbs & spices , & Others
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Krauter und Gewdrze Verschiedenes
;. basil cinnamon curry fresh mint ginger almonds baking powder brown sugar butter condensed milk cream
Herbes et epices Basilikum Zimt Curry frische Minze Ingwer Autres Mandeln Backpulver brauner Zucker Butter Kondensmilch Sahne
TpaBbl U cneyuu basilic cannelle curry menthe fraiche gingembre [Tpoyee amandes levure en poudre sucre brun beurre lait condensé creme
GEEIVIS Kopuua Kappu cBexan mATa UMbMPb MHHAQAD PasPbIXAUTEAD KOPWUHEBbIM Caxap ~ CAMBOYHOE MAaCAO  CTYLLEHHOE MOAOKO CAVIBKM
4":# _— o’ 3 Ea R i -
“lemon balm nutmeg parsley pepper red pepper crushed ice dry soybeans eggs honey ice cubes jam sugar
Zitronenmelisse Muskatnuss Petersilie Pfeffer rote Paprika Gecrushtes Eis Sojabohnen Eier Honig Eiswiirfel Gelierzucker
citronnelle noix de muscade persil poivre poivronrouge glace pilée graines de soja ceufs miel glacons sucre a confiture
MeAnCCa AUMOHHaA MYCKaTHbIW Opex TIeTpyLKa nepeu KpacCHbIX 60/\I'apCKMVI APODAEHDBIV AeA cof anua MeA KYOUKM AbAa XEeAUPYIOLWKM caxap
nepew,
¢ > o
N / - .4 -
' . lemon juice maple syrup milk pumpkin seed oil sparkling water sugar
salt vanilla pod wheatgrass Zitronensaft Ahornsirup Milch Kirbiskernol Mineralwasser Zucker
Salz Vamlleschotg We|zengrasy jus de citron sirop d'érable lait huile de pépins eau minérale sucre
sel gousse de vanille herbe de blé AMMOHHBIM COK KAEHOBBIW CHpOTT MOAOKO de courge MUHEPaAbHasA BOAA caxap
COAb CTPYYOK BaHWAK nbipent = MaCAO CEMSAH TbIKBbI
&
& b
@~ &
vegetable broth walnuts wheat flour yoghurt powdered sugar
Gemusebrihe Walnisse Weizenmehl Joghurt Puderzucker
bouillon de légumes noix farine de blé yaourt sucre glace
OBOLLHOM BYABOH rpeukue opexu TeHWYHaA MyKa morypt caxapHasn yapa
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Find more recipes and tips on
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