Schutzgebihr 2,50 €

ERFULLENDE LECKEREIEN
MIT DEM BESONDEREN TWIST!



SCHRITT 1: Das Obst und Gemuse waschen, trocknen und
die Bliten vorsichtig von den Erdbeeren l&sen. Die Erd-
beeren, Tomaten und Radieschen mit der kleinsten Klinge
(XS] aushohlen. Die Gurke in ca. 4cm dicke Scheiben
schneiden und diese dann zur Halfte aushéhlen.

SCHRITT 2: Den Frischkase auf 4 Schalchen verteilen
und mit folgenden Zutaten verriihren:

SCHALCHEN 1: Salz, Pfeffer, Kauter (Tomaten-Fiillung)
SCHALCHEN 2: Currypulver, in kleine Stiickchen
geschnittene Ananas (Radieschen-Fullung). Abschliefend

jeweils mit einem Ananasstiick garnieren.

SCHALCHEN 3: Gorgonzola (Erdbeer-Fiillung).
AbschliefBend mit je einer Blite garnieren.

SCHALCHEN 4: In Stiickchen geschnittener Lachs, etwas
Pfeffer und gehackter Dill (Gurken-Fullung). AbschlieBend
jeweils mit etwas Dill garnieren.

SCHRITT 3: Die Snacks zusammen auf einer

Platte anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten

02 LURCH

mit der kleinsten
Twister-Klinge



mit der groflen Twister-Klinge

04 LURCH

SCHRITT 1: Den Backofen auf 200°C vorheizen.

SCHRITT 2: Die Kartoffeln waschen, trocknen und auf
der breiten Seite der Kartoffel mit der grofen Klinge (L)
etwas mehr als die Halfte aushohlen. Die ausgehdhlten
Kartoffeln dinn mit Ol einpinseln, mit etwas Salz und
Pfeffer bestreuen und fir 20-30 Minuten im Backofen weich
garen.

SCHRITT 3: Die Champignons, die Paprika und die
Lauchzwiebeln in kleine Wirfel schneiden und mit
dem Mais vermischen.

SCHRITT 4: Die gegarten Kartoffeln mit der Mischung
flllen und mit Parmesan Uppig bestreuen.

SCHRITT 5: Die Kartoffeln erneut fir weitere
10 Minuten backen, bis der Kdse geschmolzen
und leicht gebraunt ist.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten zzgl. Backzeit
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SCHRITT 1: Den Backofen auf 180°C vorheizen.

SCHRITT 2: Von den Birnen ca. 2 cm unterhalb
des Stiels einen ., Deckel” abschneiden.

SCHRITT 3: Die Birnen mit der mittleren Twister-Klinge
(M) aushdhlen und mit jeweils 50g Gorgonzola fillen.

SCHRITT 4: Um jede Birne eine Scheibe Parmaschinken
wickeln und mit einem Holzspief fixieren.

SCHRITT 5: Die .Deckel” wieder auf die jeweiligen

Birnen setzen und diese fir ca. 20 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 10-15 Minuten zzgl. Backzeit

06 LURCH

mit der mittleren Twister-Klinge
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mit der groflen Twister-Klinge

08 LURCH

2 Mozzarella (125g) klassisch oder light

6 getrocknete Tomaten in Ol

2 EL gehackte schwarze Oliven

2 EL Artischockenstlickchen

2 grofle Blatter fester Salat, z.B. SalaRico

2 Scheiben dunkles Brot, z.B. Méhren-Walnuss-Brot

Die Mozzarella-Kugeln mit der grof3en
Twister-Klinge (L) bis zur Mitte aushohlen.

Die getrockneten Tomaten klein schneiden
und mit den Oliven und Artischockenstlickchen vermischen.

Die Salatblatter zu Schiffchen formen
und mit einem Schaschlikspie3 zusammenstecken.

In jedes Schiffchen eine Mozzarella-Kugel
geben und diese mit der Tomaten-Oliven-Mischung fillen.

Die Schiffchen jeweils auf eine
Scheibe Brot legen und servieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C fur
ca. 10 Minuten backen, bis der Mozzarella weich ist.
Sofort servieren.
Fir die gebackene Variante eignet sich am besten
Mozzarella light. Schmeckt warm oder kalt!

ca. 10 Minuten ohne Backzeit
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SCHRITT 1: Den Reis mit der Gemiusebriihe aufkochen

und bei schwacher Hitze im geschlossenem Topf 15-20
Minuten quellen lassen. Alternativ das Couscous mit der
heiflen Briihe aufgiefen und 5 Minuten quellen lassen.

SCHRITT 2: Wahrenddessen den Backofen auf 200°C
vorheizen. Schafskase, acht Cocktail-Tomaten,
Paprika und Frihlingszwiebeln klein schneiden und
eine Knoblauchzehe pressen.

SCHRITT 3: Alle Zutaten mit dem fertigen Reis bzw.
Couscous mischen und mit Thymian, Salz und Pfeffer
abschmecken.

SCHRITT 4:Von den Auberginen den Deckel abschneiden.
Die Frichte mit der grofen Twister-Klinge (L) aushéhlen
und mit der Mischung fillen.

SCHRITT 5: Die Auberginen im heiflen Backofen
flr ca. 45 Minuten backen.

SCHRITT 6: Wahrend des Backens fir die Tomatensofe
die Zwiebel feinhacken und in dem Olivendl glasig diinsten.
Die restlichen Tomaten vierteln, mit Knoblauch, Salz

und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze unter gele-
gentlichem Rihren ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis
eine samige Sofle entstanden ist.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15-25 Minuten, zzgl. Backzeit

10 LURCH

mit der grofBen Twister-Klinge



mit der groflien Twister-Klinge

SCHRITT 1: Die Kohlrabi schalen und mit der
groflen Twister-Klinge (L) aushéhlen.

SCHRITT 2: Die Gemusebrihe in einen Topf
geben, zum Kochen bringen und die Kohlrabi
darin fir ca. 10 Minuten dinsten.

SCHRITT 3: Die Frihlingszwiebeln klein schneiden
und zusammen mit dem Hackfleisch sowie dem
gepressten Knoblauch in dem Ol anbraten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

SCHRITT 4: Die Kohlrabi in eine ofenfeste Form geben,
den Frischkase mit dem Hackfleisch verrihren und die
Mischung in das augehdhlte Gemuse fillen.

SCHRITT 5: Das Ganze fur 10 Minuten im Backofen
bei 200°C garen.

TIPP: Die beim Aushchlen des Kohlrabis entstandenen
Spiralen roh servieren oder 5 Minuten garen und anschlielend
Servieren.

TIPP: Zu den gefiillten Kohlrabi wahlweise Reis oder

Kartoffeln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 35 Minuten, inkl. Garzeit

LURCH 13



4 mittelgroBe Apfel, z.B. Boskop

4 Scheiben Blatterteig, tiefgefroren
150g Sahnequark

2 EL gehackte Mandeln

2 EL getrocknete, gehackte Feigen

2 Eigelb

1-2 EL Zucker

V2 Zitrone (nur den Saft]

100g Marzipanrohmasse

4 TL Quittengelee

1 Packchen VanillesoBenpulver und die darauf
angegebenen Mengen Milch und Zucker

Den Blatterteig auftauen. Den Backofen
auf 150°C vorheizen und die Vanillesof3e nach Anleitung
herstellen.

Die Apfel mit der mittleren oder grofen
Twister-Klinge (M oder L) aushohlen.

Den Zitronensaft mit dem Gelee, Zucker und
Marzipan verquirlen. Die Masse mit dem Quark und dem
Eigelb verrihren und zuletzt die gehackten Mandeln und
Feigen unterheben.

Die Fiillung mit einem Loffel in die Apfel driicken.

Je ein Stlick Blatterteig wie einen Mantel
um einen Apfel legen und etwas zusammendriicken.

Die Apfel fiir ca. 30 Minuten im Ofen backen.

Die Bratapfel heif3 servieren - dazu
die Vanillesofe reichen.

ca. 20 Minuten, zzgl. Backzeit

14 LURCH

mit der mittleren oder
der groBlen Twister-Klinge
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mit der groBtmoglichen Twister-Klinge

SCHRITT 1: Das Baguette in 9cm lange Stiicke
schneiden und die Stiicke mit der grotmdglichsten
Klinge des Twisters aushdhlen.

SCHRITT 2: Fleischwurst, Gouda, Gurken, Paprika
und Eier fein wiirfeln.

SCHRITT 3: Butter mit dem Frischk&se und
den Gewdirzen verrihren.

SCHRITT 4: Alle Zutaten miteinander vermischen.

SCHRITT 5: Die Brotstiicke mit der Mischung fillen
und fur ca. 2 Stunden kalt stellen.

SCHRITT 6: Aus jedem Stiick drei dicke Scheiben

schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 25 Minuten ohne Kihlzeit
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ZUTATEN (FUR JE 20 STUCK)

FUR DIE ERDBEER-SHOTS:
20 mittelgroBRe Erdbeeren

1 Péackchen griine Gotterspeise
100ml Wodka

FUR DIE GEMUSE-LOLLIES:

2 dicke Mdhren

1 Salatgurke

1 Rettich

diverse Frischkasesorten oder andere Dips

ZUBEREITUNG DER ERDBEER-SHOTS:

SCHRITT 1: Die Gotterspeise nach Anleitung zubereiten,
dabei 100ml der angegebenen Wassermenge durch Wodka
ersetzen. Auf Raumtemperatur abkihlen lassen.

SCHRITT 2: Die Erdbeeren waschen, trocknen, die
Strinke entfernen und mit der kleinsten Twister-Klinge
(XS] aushohlen.

SCHRITT 3: Die Erdbeeren mit der kalten aber noch
flissigen Gotterspeise fillen und fir ca. 4 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15 Minuten, zzgl. Kihlzeit

ZUBEREITUNG DER GEMUSE-LOLLIES:

SCHRITT 1: Gurke, Mohren und Rettich waschen, trocknen
und jeweils die Enden abschneiden. Die Gurke in 4 gleich-
lange Stlicke schneiden, die Mohren- und Rettichstlicke auf
die gleiche Lange schneiden.

SCHRITT 2: Alle Gemiisesorten mit der gleichen
Twister-Klinge vollstandig zu einer Rohre aushéhlen.
und die entstandenen Gemtse-Spiralen in ein jeweils
anderes ausgehdhltes Gemiise stecken.

SCHRITT 3: Die so gefiillten Gemusestlicke vorsichtig in
fingerdicke Scheiben schneiden und auf kleine Holzspiefle
stecken. Dazu verschiedene Frischkase als Dip reichen.

TIPP: Es konnen auch alle 3 Gemisesorten ineinander
gesteckt werden. Hierflr einfach die in Schritt 2 entstan-
denen innere Gemiise, sowie die dritte Gemise-Sorte

je mit einer noch kleineren Twister-Klinge aushéhlen und
wieder jeweils die Spiralen austauschen.

ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 15-20 Minuten
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mit verschiedenen Twister-Klingen
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