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SPIRALFIX VON GEFU:

Kostlich kreativer Gemiisegenuss

Gemisefans aufgepasst! Mit dem SPIRALFIX von GEFL bleibt kein
kulinarisch-kreativer Gemiisewunsch offen! Ob Rote Bete, Kohlrabi,

Mahren, Zucchini, Gurken, Rettich oder sogar Kartoffeln — mit dem

SPIRALFIX lassen sich unzahlig viele Gemiisesorten mihelos und im
Handumdrehen in endlos lange Gemisespaghetti verwandeln und

werden so zum kulinarischen Highlight auf jedem Teller. ¥

Lassen Sie sich inspirieren von den kdstlichen Rezeptideen hier in
diesem Heft und werden Sie mit GEFU zum Kochkinstler. Denn die
Kiichenwerkzeuge von GEFU dberzeugen durch ihre perfekte Kombi-
nation aus einfacher Handhabung, aufergewohnlicher Funktio-
nalitat, ansprechendem Design und hoher Qualitat,

GEFU wiinscht [hnen viel SpaB bei der Zubereitung und
naturlich guten Appetit.

Mit GEFU wird
Weitere Informationen unter: www.gefu.com jeder zum Kochkiinstler.



Im Handumdrehen
kulinarisch-kreativer Gemusegenuss

Der Spiralschneider SPIRALFIX ist das unverzichtbare
Kichenwerkzeug in der modernen Kiche, das jeden Gemise-
fan begeistert! 5o auch den bekannten Gourmetkoch Olaf
Baumeister, der seine kulinarischen Kreationen im Hotel
Seegarten am Sorpesee im Saverland gerne mit kastlichen
Gemusespaghetti kront.

Besonders begeistert ist Baumeister von der komfortab-
len und sicheren Bedienung des SPIRALFIX: Einfach den
Klappdecke| dffnen, die gewunschte Schnittbreite Gber das
Stellrad einstellen, die Box mit dem Gemiise befilllen, den
Deckel schlieBen, den Kurbelantrieb mit leichtem Druck
drehen und schon fallen die gewlnschten Gemisespiralen
in den rutschfesten Auffangbehalter. Dass diese miihelos
lang werden, gewahrleistet die perfekte Zusammenarbeit
von hochfesten Spezialklingen in der Box. Das Beste daran:
Durch die spezielle Funktion wird das Gemiise fast restlos
Olaf Baumeister, Gourmetkoch aus dem Sauerland verarbeitet. So ist endlos langer Gemilsegenuss garantiert.




. 4 yerschiedene Schnittbreiten
Uber Stellrad einzustellen

. Gemisespiralen bis 50 mm
Gemisetagliatelle: 12 mm
Gemisefettucine: 6 mm
Gemuisetagliolini: 3 mm

. Schnittstarke: 2.5 mm

. Spezial Klingenstahl

. klappdeckeldffnung fir simples Befillen

. Rutschfester Auffangbehalter fur sicheren
Stand inkl. Aromadeckel; Inhalt: 400 mi

. Spritzschutzdeckel inkl. Antrieb
abnehmbar zur leichten Reinigung

. Anwendung nur bei geschlossenem Deckel;
max, Gemiisehdhe 80 mm, @ 100 mm

. Material: Edelstahl, ABS Kunststoff, SAN

. Spilmaschinenfest

Schnitthreite | Schnitthreite |l Schnittbreite Ml Schnittbreite 11|
bis 50 mm 12 mm & mm 3 mm
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ROTE BETE-NUDELN

mit gebeizter Lachsforelle




« ROTE BETE-NUDELN
mit gebeizter Lachsforelle
Rezept van Maf Soumeister

Mit GEFU wird Zutaten fir 2 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

Fiir die gebeizte Lachsforelle:

1 Lachsforellenfilet (& 150 q)

3 EL Salz

1 EL Zucker

1TL weiBer Pfeffer e
12 TL Fenchelsamen

1 TL Senfsaat

e %2 Orange und Limone
® Salz, Zucker, Pleffer, Fenchel und Senfsaat mischen und die Lachsforelle damit Eirr die*Nudeln:
bedecken. Orange und Limone in Scheiben schneiden und darauf legen. Alles
mit Folie abdecken und 16 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen. Die Gewirzmi-
schung von der Lachsforelle lasen, den Fisch in Wirfel schneiden und kalt stellen. 2 Eigelb und 1 Ei

175 g Meh|

1 Prise Salz

® Fur die Nudeln alle Zutaten bis auf die Butter zu einem Teig verrihren, abdecken, -
ca, 30 Minuten ruhen lassen, Teig mit der Pastamaschine zu Spaghetti verarbeiten, 1TL Olivendl

ca. 2 Minuten in kochendem Salzwasser garen, in eine Pfanne mit etwas Butter 1 EL Butter
geben und mit Salz und Pleffer wirzen. AuBerdem:

1 Rote Bete

* [ie Rote Bete schalen und mit dem SPIRALFIX auf Stufe Il & mm zu feinen Streifen
verarbeiten, ca. 5 Sekunden in kochendem Salzwasser garen, unter die Spaghetti
in der Panne heben und alles zusammen mit der gebeizten Lachsforelle servieren. 7y pareitungszeit o gotseny

ca. 60 Minuten

Mahrwerte pro Person: 541 Kcal - 12 g Fett - 27 g Eiweil = 70 g Kohlenhydrate
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KOHLRABI-SALAT MIT ENTENBRUST

’ in Holunderbliitenvinaigrette
Rezept von Maf Boumelsier

Mit GEFU wird Zutaten fiir 2 Personen;
jeder zum Kochkiinstler,

Fiir den Salat mit Pilzen:

1 Kohlrabi

100 g frische Krdutersaitlinge
1 EL Pflanzendl

1 Schalotte °

Fiir die Vinaigrette:

2 EL Rapsdl

1 EL weiBer Balsamicoessig
= Den Kohlrabi schalen, den Strunk entfernen, mit dem SPIRALFIX auf Stufe [l &L Holiinderbliitanfond
3 mm feine Kohlrabistreifen herstellen, in kochendem Salzwasser ca. 5 Sekun-
den garen. Die Pilze putzen und in O anbraten, die Schalotte schilen, fein wiir-
feln und kurz mitschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, auskiihlen lassen.  Fir die rosa Entenbrust:

Saft einer 5 Limone

1 Entenbrust
® Alle Zutaten fiir die Holunderblitenvinaigrette mischen. _ _ ) _
Je ein Zweig Rosmarin und Thymian
* Die Fettseite der Entenbrust einritzen, salzen und pfeffern und auf der Fettseite 1 EL Pflanzendl
in Pflanzendl scharf anbraten. Die Entenbrust wenden, Thymian und Rosmarin AuBerdem:
dazugeben, in der Pfanne bei 160 °C ca. & Minuten im Backofen garen. )
Salz und Pfeffer aus der Miihle
* Die Kohlrabistreifen mit den Pilzen mischen, mit der Vinaigrette marinieren

und mit der aufgeschnittenen Entenbrust anrichten. Zubereitungszeit

ca. 35 Minuten

Mahrwerte pro Person: 669 Kcal — 48 g Fett — 28 g Eiweil - 15 g Kohlenhydrate
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MOZZARELLABROTCHEN

Mit GEFU wwird Zutaten fir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

* Brot in S5cheiben schneiden, mit Mozzarella belegen, Karotte und Rettich 1 Bomana:
schalen und mit dem SPIRALFIX auf Stufe Il 3 mm in Spiralen schneiden, = —
i L : ’ rur die wiarinade.
Zucchini waschen und auf Stute 1l & mm in Spiralen schneiden. ;
|..i| B0
* Alle Zutaten der Marinade miteinander verrihren, mit Salz und Plefter ab- EL weiBer Balsar
schmecken. Gewaschene Salatblatter auf einem Teller anrichten, die Gemise-

spiralen marinieren und auf den Salatbldttern verteilen,

» Klein zerteilte getrocknete Tomaten mit Ol und fein geschnittenen Basilikum-
blattern vermengen. Mozzarellabritchen bei 180 *C knusprig dberbacken, die

.\.

Tomatenmischung dariber verteilen und zum Salat auf einem Teller anrichten

Zuberertungszert

ca. 25 Minuten

Mahrwerte pro Person: 495 Kcal - 29 g Fett — 19 g Eiweil - 37 g Kohlenhydrate
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mit Garnelen und Karottenstroh
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CURRY-ORANGENSUPPE

mit Garnelen und Karottenstroh

Mit GEFU wird Zutaten fiir 4 Personen:
jed i . J 1y
jeder zum Kochkunstler. 3 EL Olivend]

3 EL Mehl

Vs | Gemiisebrihe

s | Orangensaft

1 TL Curry o

1% | Sahne

200 g kiichenfertige Garnelen
2 EL O

* Ol erhitzen, Mehl und Curry einriihren, mit Gemiisebriihe und Orangensaft 1 gelbe Paprika
aufgieBen, 2 — 3 Minuten kocheln lassen, Sahne zugeben, nicht mehr kochen

1 dicke Karotte
lassen und mit Salz und Pieffer abschmecken, 2 r

2 Messerspitzen Ingwerpulver
* Paprika aushélen, auf Stufe | bis 50 mm schneiden. Ol erhitzen und Paprika darin Kerbelzweige

leicht anbraten, Garnelen dazugeben, kurz mit anbraten. Geschalte Karotte mit

Salz, Plefte
dem SPIRALFIX auf Stufe 1l 3 mm schneiden und mit Ingwerpulver bestreuen. -l

Frittiercl
» Frittierdl auf 180 °C erhitzen, Karottenspiralen portionsweise zugeben,
der Reihe nach kross frittieren. Suppe in Tellern anrichten, Paprika und
Garnelen darauf geben, das Karottenstroh mittig haufeln, mit Kerbel
gamieren und servieren,
Zubereitungszeit

ca. 35 Minuten

Mahrwerte pro Person: 426 Kcal — 31 g Fett - 17 g Eiweil - 20 g Kohlenhydrate



ROHKOSTSALAT

von Spaghettigemiise




ROHKOSTSALAT

von Spaghettigemiise

Mit GEFU wird Zutaten fir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

2 geschalte dicke Karotten

2 geschélte Petersilienwurzeln
1 Schlangengurke

1 geschalter Rettich

12 Orangenfilets o

8 Kirschtomaten

Je 1 Banane und 1 roter Apfel

4 EL Sauerrahm
* Karotten und Rettich mit dem SPIRALFIX auf Stufe Il & mm in Spiralen 12 TL frische Dillspitzen
schneiden, Schlangengurke und Petersilienwurzeln auf Stufe 11 12 mm in
Spiralen schneiden und in eine Schilssel geben. Uber die Karotten etwas
von der aus allen Zutaten gemischten Marinade geben. Walnisse, Apfel- Chiliflocken
spalten und Curry dazugeben und gut vermengen. Fiir die Marinade:

2 EL gehackte Walniisse

= Gurkenspaghetti mit Sauerrahm, Dill, Salz und Peffer vermengen und mit 6 EL weiBer Balsamico

etwas Marinade abschmecken. Zu den Petersilienwurzeln, Orangenfilets 4 EL weiBer Balsamicosirup
und Chiliflocken geben und mit Marinade verfeinern, 6 ¢l Apfelsaft
* Den Rettich ebenfalls in die Marinade geben und mit Bananenscheibchen 4 EL Olivendl
garnieren. Angemachten Salat ca. 20 Minuten ziehen lassen, dann anrichten. Salz, Pfeffer
Zubereitungszeit

ca. 20 Minuten

Mahrwerte pro Person: 332 Kcal - 21 g Fett — 6 g EiweiBh — 27 g Kohlenhydrate
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SCHWEINERUCKENSTEAK

auf Rostbrot mit Zazikihaube
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SCHWEINERUCKENSTEAK

auf Rostbrot 'mrit Zazikihaube

Mit GEFU wird Zutaten fir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

8 Schweinertickensteaks

(@ 80 gb

8 Scheiben Krustenbrot

16 Kirschtomaten

2 Schlangengurken o
2 EL Olivendl

Fiir das Zaziki:

3 EL Quark
* Alle Zutaten fiir das Zaziki gut miteinander verrilhren, mit Salz und 1 kleiner Becher Joghurt
Pfeffer abschmecken. _
1 kleiner Becher Sauerrahm
* Die leicht geklopften Rickensteaks in der Pfanne beidseitig anbraten 3 Knoblauchzehen
und mit weniger Hitze auf den Punkt ziehen lassen, herausnehmen, 2 EL Schnittlauchrélichen
= Die Brotscheiben in derselben Pfanne anrdsten. Steaks auf das Rostbrot 01z, Plefer
legen und Zaziki darauf verteilen.
* Mit dem SPIRALFIX Gurken auf Stufe Il 6 mm in Spiralen schneiden
und jeweils obenauf setzen — leicht mit Salz aus der Mihle wirzen, mit
angebratenen Kirschtomaten ringsum dekorieren und servieren.
Zubereitungszeit

ca. 25 Minuten

Mahrwerte pro Person: 511 Kcal - 21 g Fett - 44 g Eiweifl = 33 g Kohlenhydrate
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RINDERFILET

n Balsamicosirup mit Sesamgemiise

Mit GEFU wird Zutaten fiir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

4 Rinderfilets (a 200 g)
2 EL Olivendl

2 EL Balsamicosirup

1 EL gestoliener
bunter Pleffer

Filets von 2 Tomaten

1 dicke geschalte Karotte

1 Zucchini
= Karotte mit dem SPIRALFIX auf Stufe Il & mm, Zucchini und Gurke auf Stufe 1| 14 Stange Meerrettich
12 mm, geschalten Meerrettich auf Stufe 111l 3 mm in Spiralen schneiden. Ol
erhitzen, Rinderfilets darin beidseitig kurz anbraten, jeweils die Oberseite des
Filets mit Balsamicosirup bestreichen und bunten Pfeffer darauf streuen, leicht b Zweige Kerbel
andriicken, Die Steaks wenden und auf der Plefferkruste nochmals kurz braten, 1 £ Sesam
herausnehmen und im Backofen bei 100 °C ca. 4 = 5 Minuten ziehen lassen.

2 Schlangengurke

20 g Krauterbutter

= Sesam in die Steakbratpfanne geben, kurz anbraten, das Spiralgemise Salz
dazugeben, gut angehen lassen, mit Krduterbutter, Salz, Pfeffer und
gezupftem Kerbel verfeinern. Tomatenfilets hinzufiigen, vermengen, kurz
ziehen lassen und servieren,

Zubereitungszeit
ca. 35 Minuten

Mahrwerte pro Person: 417 Kcal - 22 g Fett — 45 g Eiweill — 9 g Kohlenhydrate
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SEELACHSFILET

n Kokosflocken auf Sojagemiise

Mit GEFU wird Zutaten fir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

500 g Seelachsfilet
120 g Kokostlocken

2 EL Mehl

7 S
2 EL Qlivend

f - | AR
> g getrocknete

'... W]

1 geschalte dicke Karotte

= Seelachsfilet in Stiicke zerteilen, dezent mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl 1 aeschalter Rettich
wenden, durch das verquirlte Ei zichen und in Kokosflocken walzen. -
ucchin
o Mu-Err Pilze in kaltem Wasser einweichen, dann bissfest kochen. Karotten und Ya Stange geschalter

Rettich mit dem SPIRALFIX auf Stufe Il & mm, Zucchini und Meerrettich auf
Stufe Il 12 mm in Spiralen schneiden. Ol erhitzen, das Gemise darin bissfest
angehen lassen und mit Sojasauce abléschen, Mu-Err Pilze untermengen, kurz
ziehen lassen.

Meerrettich
2 EL Olivend

Al CRIEE S o
4 Ol 20|d5aLce

8 ¢l Chilisauce

* Dlivendl erhitzen und die Fischstiicke beidseitig bei maBiger Hitze ausbacken. Sal> Pleffe
Gemusespaghetti auf Tellern anrichten, Kokosfisch darauf setzen, etwas Chili- )
sauce dariiber verteilen und servieren.
Zuberertungszert

ca. 45 Minuten

Mahrwerte pro Person: 65 Kcal — 38 g Fett — 40 g EiweiBh — 17 g Kohlenhydrate
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TORTILLA MIT CHORIZO

und gratinierter Gemiisehaube

Mit GEFU wird Zutaten fir 4 Personen:
jeder zum Kochkiinstler,

500 g vorwiegend fest
kachende Kartoffeln
120 g dwiebelwirfel

2 EL gehackte Petersilie

G TL Paprikapulver e

2 Knoblauchzehen
= Kartoffeln schilen, mit dem SPIRALFIX auf Stufe | bis 50 mm in Spiralen schnei- &€ Olivensl
den, Knoblauch pressen. Ol erhitzen, Knoblauch, Zwiebelwiirfel und Kartoffel-

scheiben zugeben, alles 5 — & Minuten gut angehen lassen, Paprikapulver und rir dik-Gembsehaube:

Petersilie hinzugeben, durchschwenken. Eine feuerfeste Form ausfetten, die 1 Zucchini
Hlfte der Kartoffeln dazugeben, mit diinnen Chorizoscheiben belegen, restliche 4 Jicke necchilie Karotte
Kartoffeln darauf geben. o .
2 geschalte Petersilienwurzeln
» Eier gut verquirlen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiise mit dem 3.EL fein.geniebener Parmesan
SPIRALFIX in Spiralen schneiden und miteinander vermengen. Verquirltes Ei Salz, Pfeffer

dber die Kartoffeln geben, Gemise darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
beei 150 °C ca. 35 — 40 Minuten stocken lassen, Den Parmesan darliber streuen
und mit viel Oberhitze gratinieren. Auf Wunsch Krauterdip dazu reichen.

ZTubereitungszeit
ca, 60 Minuten

Mahrwerte pro Person: 707 Kcal - 51 g Fett - 36 g Eiweill — 25 g Kohlenhydrate
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