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Ganz frisch: Vitamine für jeden taG.
sie haben es gleich gemerkt: Der neue lURCH Green Po-
wer entsafter ist etwas besonderes. Hinter seinem Design 
steckt die lURCH-Philosophie der frischen Küche: Jeden 
Tag Vitamine genießen – natürlich rein und mit einem 
intensiven Geschmackserlebnis. 
Mit dieser idee verbindet sich der Anspruch an eine aus-
gewogene ernährung im Alltag, sich schnell und einfach 
etwas Gutes zuzubereiten, das gesund ist und schmeckt. 
Damit ist der Green Power entsafter Ausdruck eines be-
wussten lebensstils – und eine gute entscheidung für ihr 
wohlbefinden.

“Green Power – 
das Vitamin-sPecial”
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GReen PoweR
enTsAfTeR

frisch
&

Lecker

reinste Geschmackssache!
Mit dem Green Power entsafter werden sie auf den Geschmack kommen. Das hochwertige 
lURCH-Küchengerät schenkt unvergleichlich intensiven Genuss. Durch sein funktionelles Design 
– der sich langsam drehenden schnecke – wird der natürliche frucht- oder Gemüsegeschmack 
bewahrt. Gleichzeitig schützt dieses Kaltpressverfahren die Vitamine. sie bekommen im wahrsten 
sinne des wortes puren Geschmack. einfach, frisch, ergiebig und gesund.
Das gilt nicht nur für die saftzubereitung. Zum beispiel können sie auch sehr leckere Muse 
herstellen. Dazu nutzen sie den fruchtbrei, der aus der geöffneten Auslassschraube (8) austritt. 
er ist eine köstliche Grundlage für Müslis oder smoothies. Hierzu sollten sie die früchte bzw. das 
Gemüse vorher schälen und ggf. Kerngehäuse entfernen.

was für eine idee!
lURCH macht es ihnen leicht, sich gesund zu ernähren. Denn im Unterschied zu elektrischen 
Geräten wird der saft beim Green Power entsafter nicht durch eine schnelle Rotation erwärmt. Der 
entsafter erzeugt saft, indem obst und Gemüse über die sich langsam drehende schnecke scho-
nend zerkleinert und gepresst wird. so bleiben die temperaturempfindlichen Vitamine erhalten. 
Diese Zubereitung schützt außerdem vor einer schnellen oxidation. Denn es gelangt während des 
Pressens wenig sauerstoff an den saft bzw. das fruchtmus. Auf diese einfache und wirkungsvolle 
weise gewinnen sie hochwertige gesunde frische, die schmeckt.
einfach und praktisch ist übrigens auch, dass die Teile des Green Power entsafters geschirrspüler-
geeignet sind. lURCH macht es ihnen eben rundum leicht.

sich etwas Gutes tun
Der Green Power entsafter ist eine einladung an sie, ihre familie und ihre freunde. nehmen sie 
sich Zeit und probieren sie in aller Ruhe ihre lieblingssäfte aus. obst und Gemüse frisch aus dem 
Garten direkt ins Glas – zum sonntagsfrühstück, zur Apfelernte oder einfach jeden Tag – für sich, 
die familie und ihre freunde. ob saft, smoothie oder fruchtbrei für Müsli – mit dem Green Power 
entsafter erleben sie Geschmack und frische natürlich rein und vitaminreich.

ein paar leckere anregungen haben wir für sie auf den nächsten 
seiten zusammengestellt.
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Zutaten für eine Person
100 g Himbeeren
(ersatzweise: johannisbeeren, Pfirsiche)
250 g probiotischer joghurt
1 eL Haferflocken
1 eL gemahlene mandeln/Haselnüsse
1 teelöffel Vanillinzucker
(bei tK-früchten ggf. etwas mehr 
zuckern)

Schritt 1:
die Himbeeren (tK-früchte auftauen 
lassen) esslöffelweise in die Schnecke 
(5) des entsafters geben und dabei die
Kurbel drehen.
[gegebenenfalls die Pfirsiche häuten 
und in fruchtspalten schneiten, damit 
sie gut von der Schnecke eingezogen 
werden.] 
in diesem rezept werden fruchtmus 
und Saft gemeinsam verwertet. dazu 
sammeln Sie das fruchtmus in einer 
Schale unter der auslassschraube (8) 
wie in der aufbauanleitung beschrieben.

Schritt 2: 
das mus mit dem frischen Saft, joghurt, 
Haferflocken, mandeln und dem Vanil-
linzucker verrühren. anschließend den 
fertigen Smoothie in ein hohes glas 
füllen und mit einem breiten Strohhalm, 
langen Löffel/joghurtlöffel genießen. 

Tipp: 
algarvensirup oder Honig zum versüßen

frühstückssmoothie

  
Silikondeckel einfach
auf das glas aufge-
setzt, bieten sie 
sicheren Schutz 
vor insekten.
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Zutaten für zwei Personen
2 mittelgroße möhren (Vitamin a)
1 Orange (Vitamin C)
1 apfel (Vitamin e)

Schritt 1:
möhren und apfel waschen und schnei-
den, die Orange schälen. dann die 
möhren bzw. den apfel so portionieren, 
dass die Stücke gut in die Schnecke des 
entsafters passen. die Orange in ihre 
fruchtspalten zerteilen.

Schritt 2:
anschließend Stück für Stück bzw. Spal-
te für Spalte gemüse und Obst durch 
den entsafter drehen.

Tipp
Bei den harten möhrenstücken oder 
einem harten apfel kann es durch die 
reibung zu einem Quietschgeräusch 
kommen. Hier hilft es, wenn Sie einfach 
einen teelöffel Sonnenblumenöl über 
die sich drehende Schnecke verteilen, 
bevor sie die früchte zum einziehen 
geben.

Bei der Verwendung von Lageräpfeln 
oder mehligen Sorten, die wenig Saft 
produzieren, kann das entstehende 
apfelmus mit in den Saft gerührt wer-
den. fangen Sie dazu das mus aus dem 
tresterauswurf auf.

ace-saftPfirsich-nektarinen-shake
Zutaten für vier Personen:
1 Liter milch
2 vollreife Pfirsiche
2 vollreife nektarinen
Zucker - nach geschmack

Hinweis:
Bei einem Shake kann das fruchtmus, 
das auch wertvolle inhaltsstoffe besitzt 
mit den anderen Zutaten verarbeitet 
werden. dazu sammeln Sie bitte den so 
genannten trester unter der auslass-
schraube (8) in einer Schale.

Schritt 1:
Pfirsiche und nektarinen waschen, 
abtropfen lassen bzw. häuten und in 
Spalten schneiden, die in die Schnecke 
des entsafters passen.

Schritt 2:
nach und nach die fruchtstücke durch 
den entsafter drehen. 

Schritt 3: 
Zum Schluss wird der Saft mit dem 
mus und der milch kräftig verrührt. als 
sommerliches dessert kann der Shake 
mit einer Kugel Vanilleeis serviert wer-
den. Wem der milch-Shake zu blass ist, 
bekommt mit ein bisschen Safran mehr 
farbe ins glas.
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zena  sCHAlen

Zutaten für vier Personen:
1 rote Paprika, 1 gelbe Paprika, 2 mittelgrosse möhren
100 g ruccola, 100 g Sahne, 200 g natur-joghurt
½ teelöffel Zucker, Salz, Pfeffer
Chayennepfeffer

Hinweis:
Bei einem Smoothie kann das gemüsemus, das wert-
volle inhaltsstoffe besitzt, mit im rezept verarbeitet 
werden. dazu sammeln Sie den so genannten trester 
unter der auslassschraube (8) in einer Schale.

Schritt 1:
das gemüse und den ruccola waschen und abtropfen 
lassen. anschließend die Paprika aufschneiden, die 
Kerne entfernen und zusammen mit den möhren in 
Stücke schneiden. die gemüsestücke sollten so groß 
sein, dass sie gut von der Schnecke (5) eingezogen 
werden.

Schritt 2:
nun die Paprika und möhren Stück für Stück in den 
entsafter geben und die Kurbel drehen. manchmal 
kann es bei den festen möhren zu Quietschgeräuschen 
kommen. diese entstehen durch reibung. Um das 
geräusch zu vermeiden, verteilen Sie einfach einen 
teelöffel Öl gleichmäßig über die Schnecke, bevor Sie 
das gemüse entsaften.

Schritt 3: 
der frische gemüsesaft wird gleichmäßig mit dem 
mus, der Sahne, dem joghurt und dem fein geschnit-
tenen ruccola verrührt. Zum abschluss wird der 
Smoothie mit den gewürzen abgeschmeckt und in 
gläsern serviert. am besten mit einem kleinen Löffel, 
so dass alles restlos vernascht werden kann.

Gemüse-smoothie

die lebensmittelkonformen, 
bruchfesten, langlebigen 
und ökologisch wertvollen 
Bambusschalen eignen sich 
für Salat, Obst, müsli und 
vieles mehr.
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GraPefruit-PuddinG
Zutaten für vier Personen:
1 kg grapefruit 
1 kleine Zitrone, 80 g Zucker
20 g gelatineperlen oder Sago

Schritt 1:
die grapefruit und die Zitrone schälen 
und in Spalten schneiden, die gut in die 
Schnecke (5) des entsafters passen. 

Schritt 2:
Bevor Sie die fruchtspalten durch den 
trichter in die Schnecke geben, legen Sie 
bitte das Sieb (14) auf den Saftbehälter 
(12). denn beim entsaften von grapefruit 
ist es wichtig, dass kein bitteres Häutchen 
in den Saft gelangt! nun können Sie mit 
der Zubereitung beginnen. 

Schritt 3:
Bereiten Sie die gelatine nach Packungs-
hinweis vor.

Schritt 4:
mischen Sie den frischen Saft mit dem 
Zucker, bis er sich ganz aufgelöst hat.
Verdünnen Sie die gelatine mit ein paar 
esslöffeln des fruchtsaftes und geben Sie 
dann alles – unter ständigem rühren – in 
die fruchtsoße. rühren Sie langsam noch 
ca. eine minute weiter und portionieren 
Sie dann den fruchtpudding (er ist jetzt 
noch zähflüssig) in vier Schälchen. Bis 
zum Servieren muss der grapefruit-Pud-
ding mindestens vier Stunden (am besten 
über nacht) im Kühlschrank fest werden.

sPARsCHäleR
sTAnGe
Schneidet die Haut so 
dünn ab, dass man in 
den genuss vieler Vitamine 
kommt. aus edelstahl und 
Kunststoff.
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siliKon-fAlTsieb 
GRün (4 l)

Zutaten für sechs Personen
600 g (sonnenreife!) erdbeeren
350 ml Wasser
300 g Zucker
1 kleine Zitrone

Schritt 1:
die erdbeeren waschen, säubern und 
abtropfen lassen. die Zitrone schälen und 
in Spalten schneiden, die in die Schnecke 
(5) des entsafters passen. 

Schritt 2:
den Zucker mit 350 ml Wasser ca. eine 
minute unter langsamem rühren kochen 
lassen. diesen Sirup zum abkühlen zur 
Seite stellen.

schritt 3:
in der Zwischenzeit die erdbeeren zusam-
men mit der Zitrone entsaften. geben Sie 
dazu die erdbeeren esslöffelweise in die 
Schnecke.

Schritt 4:
anschließend den frischen Saft zusam-
men mit dem Sirup sorgfältig verrühren. 
danach das erdbeermus (aus dem auf-
fanggefäß) gleichmäßig unter diese masse 
mischen. 12 Stunden bzw. über nacht in 
Kühlschrank stellen. Und dann das ganze 
im gefrierschrank oder in der eismaschi-
ne gefrieren lassen. 
Deko-Tipp:
glasrand mit gelatine benetzen dann in 
zerkleinerte Pistazien tauchen.

erdBeer-sorBet

nach dem abspülen                       
genügt ein Handdruck          
und schon machen sich      
die Silikonsiebe flach wie   
teller und lassen sich 
auch wie solche stapeln.
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GlAsMARKieReR 
siliKon  HAPPy 
MonsTeR

oranGen-PaPaya-lassi
Zutaten für zwei Personen:
1 vollreife große Papaya (300 g) 
2 Saftorangen, 2 eL Haferflocken
150 g fettarmer joghurt
1 Limette (Zitrone), 6 eiswürfel
2 Longdrinkgläser à 300 ml
1 Prise Kardamompulver 

Schritt 1:
die Papaya vierteln und ihre Kerne 
herauslösen. anschließend das frucht-
fleisch mit einem messer oder – bei reifen 
früchten – mit einem Löffel herauslösen. 
die fruchtstücke sollten so groß sein, 
dass sie in die Schnecke (5) des entsafters 
passen.

Schritt 2:
die Orangen und die Limette schälen und 
in fruchtspalten schneiden, die in die 
Schneckenwindungen passen.

Schritt 3:
alle fruchtstücke durch den entsafter 
drehen. Wer den Saft ohne fruchtfleisch 
trinken möchte, setzt das feine Sieb (14) 
auf den Saftbehälter (12).

Schritt 4:
der Saft wird zusammen mit dem mus, 
den Haferflocken und dem joghurt gleich-
mäßig verrührt, mit Kardamom abge-
schmeckt und ein bisschen aufgeschäumt. 
dazu reicht ein Schneebesen aus. 

Schritt 5:
Serviert wird das fertige Lassi auf eis.

12er Set
Per Saugnapf können die 
Silikonmarkierer am trink-
gefäß befestigt werden und 
schon sind Verwechslungen 
ausgeschlossen.
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eisTüTe 
flUTsCHi

häLt
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insekten-
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Pfirsich-melBa
Zutaten für zwei Personen:
150 g Himbeeren 
1 großer Pfirsich
2 Kugeln eis (Vanillegeschmack) oder als gesunde 
frühstücksalternative: 150 ml milch

Hinweis:
in diesem rezept werden mus und Saft verwendet. 
dazu sammeln Sie das fruchtmus in einer Schale 
unter der auslassschraube (8).

Schritt 1:
den frischen Pfirsich mit kochendem Wasser über-
brühen und drei minuten ziehen lassen. dann die Haut 
des Pfirsichs abziehen. die frucht halbieren, entstei-
nen und in Spalten schneiden, so dass sie gut in die 
Schnecke passen. die Spalten durch den entsafter 
drehen und anschließend Saft und mus auf zwei gläser 
verteilen.

Schritt 2:
nun die Himbeeren löffelweise in die Schnecke geben 
und entsaften. auch hier werden Saft und mus in die 
zwei gläser verteilt.

Schritt 3: 
als nachtisch werden die Portionen mit jeweils einer 
Kugel Vanille-eis serviert. als gesunden Start in den 
tag kann man das Obst auch mit einem großen Schuss 
milch verrühren.

Wassereis selbstgemacht. 
extrem temperaturbestän-
dig, spülmaschinenfest 
und antihaftend. 
auslaufsicher.
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eiswüRfelbReiTeR 
wüRfel eisblAU 

enerGizer-cocktail
Zutaten für zwei Personen
1 halber granatapfel (100 g johannisbeeren)
1/3 Banane, 1 Orangen, 1/3 ananas   
100 g (sonnengereifte!) erdbeeren (ersatzweise Himbeeren)

Schritt 1:
das Obst schälen bzw. waschen und abtropfen lassen. 
die Orange, ananas und Banane in Spalten und Stücke 
schneiden, die in die Schnecke des entsafters passen. 
den granatapfel mit einem messer anritzen, die Schale 
abnehmen und mit dem messer die fruchtkammern 
herauslösen. 

Schritt 2:
Zuerst die Banane in die Schnecke (5) des Kaltentsaf-
ters geben und das Saftmus als unterste Schicht in zwei 
gläser füllen. danach Orangenspalten und ananasstü-
cke entsaften und als zweite fruchtschicht in die gläser 
geben. Wer den Saft ohne Kerne und fruchtfleisch 
genießen möchte, legt einfach das feine Sieb (14) auf den 
Saftbehälter (12). Zum Schluss werden – für die oberste 
Saftschicht – erdbeeren und die granatapfelsamen ess-
löffelweise durch die Schnecke gedreht.

Hinweis:
Wer das fruchtmus der erdbeeren (bzw. Himbeeren) 
verwenden möchte, sollte vor dem entsaften der Beeren, 
die Schale unter dem tresterausgang (8) wechseln.

schritt 3:
eine Scheibe ananas und ein ananasblatt am glasrand 
geben das richtige Cocktailflair.
der energizer kann auch mit eis serviert werden.

Garnitur
ananas, ananasblatt, eiswürfel

absolut geschmacksneutral 
sorgt er für unverfälschten 
genuss. extrem leichte 
entformung und geschirr-
spüler geeignet.



lurch aG
Schinkelstr. 6 • 31137 Hildesheim

informationen unter: tel. (05121) 7499174
info@lurch.de • www.lurch.de

art.-nr.: 99629
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