SPIRALI &
SPIRALO FIBEL



Langweiliger Einheitsbrei war gestern! Gesund ist ,.In" und wer dabei noch den richtigen Dreh findet,
kann die frische Kiche leicht, lecker und in ansprechender Optik genieflen. Oftmals ist die Zube-
reitung von Gerichten mit frischen Zutaten aufwendig und kompliziert. Aus diesem Mangel an Zeit
und Muf3e wird leider haufig auf gesundes Essen verzichtet.

Mit den LURCH Spiralschneidern Spirali und Spiralo sind derlei Ausreden zwecklos! Ganz schnell
und einfach kénnen Gemise und Obst in appetitliche und dekorative Spiralen, Streifen oder
Spaghetti geschnitten werden. Ob zubereitet als Hauptspeise, Salat, Beilage oder zur Dekoration des
Menis - so bekommen auch Gemusemuffel Lust auf gesundes Essen.

Experimentierfreudige verwandeln mit den Spiralschneidern auch feste Wurst- und Kasesorten

in lange und diinne Spiralen. Es gibt unzahlige Zubereitungsarten und Zutaten, die man 3
ausprobieren und dabei kreativ werden kann. Puffer aus Kartoffelspiralen, gedrehte

Rote Bete Streifen mit Ziegenkase auf Salatbett oder eine bunte Suppe aus Gemiise-

konfetti - die Méglichkeiten sind vielfaltig, der Geschmack kommt dabei

nie zu kurz.

/

Nudeln aus Zucchini? Wer das nicht glaubt, muss u
einfach die Rezepte dieser Fibel ausprobieren. gl .'_
Wenn Zucchini-Spiralen ,al dente” auf aromatisch- k‘
cremige Carbonara-Sof3e treffen, dann ist das J[
einfach unglaublich Uberzeugend.

.Drehen” auch Sie auf!
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Hier stehen die cleveren Kiichenmaschinen Spirali und Spiralo im Mittelpunkt. Mit diesen beiden
Spiralschneidern von LURCH werden feste Lebensmittel ganz einfach in eine neue Form gebracht.
Die praktischen Kiichenmaschinen funktionieren dabei ganz ohne Strom und werden jeweils
mit drei austauschbaren Messereinsatzen in integrierten Aufbewahrungsfachern geliefert.

Die Messer haben eine hervorragende Schneidequalitat dank scharfer Klingen aus rostfreiem
Edelstahl. Rutschfeste Saugfiifie garantieren einen optimalen Stand bei der Anwendung. Zudem
sind die Haushaltgerate leicht zu reinigen und auch das Zusammenbauen funktioniert im
Handumdrehen. Es handelt sich um Profiwerkzeuge, die einfach und praktisch in der Anwendung
und fir jedermann verstandlich sind. Das Auge isst ja bekanntlich mit bei Gemisegerichten
und Co. - also lassen auch Sie sich inspirieren zum Spiralisieren!

Waschen, putzen, schalen und zerkleinern von frischen Zutaten ist aufwendig - so liegt der Griff
zu Convenience-Produkten nahe. LURCH bietet lhnen die Losung fiir dieses Problem: Mit dem
Spiralo oder dem Spirali ist ein knackig-gesunder Salat schnell und einfach zubereitet. Vor allem
feste Gemuse- und Obstsorten, wie Kartoffeln, Mohren, Stif3kartoffeln, Gurken, Rettich, Paprika,
Kohlrabi, Apfel und Birnen eignen sich fiir die Spiralschneider. Mit Zutaten in handlichen Stiicken
von 10 bis 12 cm Lénge gehen die ..Dreharbeiten” leicht und schnell von der Hand. Zudem sehen
die Ergebnisse nicht nur gut aus, sie sind auch sehr gesund. Denn in den meisten Fallen werden
sie nur kurz gegart und behalten so ihre Vitamine.

Spirali und Spiralo sollten bei der Anwendung auf einer glatten Oberflache mit fest angedriickten
Saugfifen stehen. Dann wird einfach der gewiinschte Messereinsatz in die Fiihrung geschoben
bis er hérbar einrastet. Die beiden nicht bendtigten Messer befinden sich wahrenddessen sicher

in den passenden Aufbewahrungsschienen seitlich im Gerat. Das vorbereitete Gemise oder Obst
wird dann an einer Seite begradigt, damit die Stiicke im Gemtsehalter besser befestigt werden
konnen. Die andere Seite des Lebensmittels wird auf das runde Fiihrungsstiick des Messerhalters
gedriickt. Dann einfach die Kurbel im Uhrzeigersinn drehen - und fertig sind die Spiralen, Streifen
und Spaghetti fir die perfekte Deko beim Candlelight-Dinner, oder als Beilage zum Pausenbrot.

LURCH bietet Ihnen mit den Spiralschneidern zwei ausgereifte Gerate mit vielen Vorteilen.
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SUPPENKASPAR
PASTA

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir die Sauce: Fiir die Gemiisepasta:
1 kleine Zwiebel 500 g Spaghetti

1 EL Olivenol 2 dicke Mohren

1 EL Agavendicksaft 1 Bund Schnittlauch

(oder 1 TL Zucker)

1 kleine Dose stiickige
Tomaten

Pfeffer, Salz

Oregano, Thymian

Schritt 1: Die Zwiebel fein hacken und in Olivendl glasig anschwitzen,
Dicksaft oder Zucker dazugeben und 1-2 Minuten karamellisieren.
Tomaten dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frischen
oder getrockneten Krautern kurz aufkochen lassen. Warm stellen.

Schritt 2: Mdhren schalen und mit der Klinge fiir feine Spiralen
spiralisieren. Schnittlauch langstielig abschneiden. Spaghetti mit
den Mohren in viel gesalzenem Wasser fast gar kochen, dann die
Schnittlauchhalme dazugeben und ca. 1 Minute mitkochen lassen.
AbgieBen und mit der Sauce servieren.

Arbeitszeit: ca. 35 Minuten

Tipp: Neben Méhren eignen sich auch anderen Gemiise gut zum
.Verstecken"”. Voraussetzung ist, dass sie sich gut spiralisieren
lassen, wie z. B. Zucchini, Kiirbis, Sellerie, Pastinaken und Kohlrabi.
Es sollten aber immer 2 Teile Nudeln und nur 1 Teil Gemiise
sein, sonst fallt der Schwindel auf.

Ich esse mein Gemise nicht! Nein,
mein Gemdiise ess ich nicht! So
manche Mutter fuhlt sich an den
Suppenkaspar erinnert, wenn es
zum Mittagessen Gemise fir die
Familie gibt. Bei unserem Rezept
wird das Lieblingsgericht vieler Kin-
der, Nudeln mit Tomatensauce,
schlau und unauffallig um Vitamine
erganzt. Die Kleinen konnen beim
Zubereiten mit dem Spiralschneider
helfen, was ihre kindliche Neu-
gierde weckt und die Lebensmittel
spannend macht. Schon bunt und
lecker gegessen sind am Ende alle
satt, zufrieden und leben gliick-
lich bis an ihr Lebensende.




Hier begegnet der Lachs keiner

Seegurke, sondern einer Salatgurke. G U R K E N SA I_AT_ N EST E R
Schoner konnte das Zusammen-

treffen jedoch kaum sein. Frisches '

Gurken-Griin mit knackiger Textur, AN RAU C I—l E R LAC I—l S
trifft auf saftig glanzenden Lachs.

Senf, Zitrone und Dill bilden den

angemessenen Rahmen fir dieses
Fischgericht. Ein Snack der auf-

Zutaten fiir 4 Personen:

grund seiner Einfachheit, geschmack-
lichen Klarheit und puristischen ’ \ Fiir das Dressing: Fiir den Salat:
Schonheit wohl zum Besten gehort, - 1 EL Agavendicksaft 2 Salatgurken
was Meer und Land zu bieten haben. 1 EL kérniger Senf 300 g Raucherlachs
" Saft einer kleinen Zitrone in Scheiben
-l"'—_ 4 EL neutrales Rapsol 2-3 Stangel Dill, feingehackt

Salz, Pfeffer

Schritt 1: Agavendicksaft, Senf, Zitronensaft und Rapsol zu
einem Dressing verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 2: Die Gurken waschen und mit der Klinge fir feine
Spiralen zu Gurken-Spaghetti verarbeiten. Das Dressing dazu-
geben, vermischen und etwas ziehen lassen.

Schritt 3: Den Raucherlachs auf Tellern anrichten. Mit einer
Gabel die Gurkenstreifen wie Spaghetti zu Nestern drehen
und auf den Lachs setzen. Das restliche Dressing auf den

Tellern verteilen.
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten

Tipp: Dazu passt frisches Brot oder Baguette.

J
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ZUCCHINI-TAGLIATELLE

ALLA CARBONARA

500 g Schmand

8 Scheiben Bacon

ssbdBROV

Manner magen kein Griinzeug!
Oder gibt es doch Gemise fir
ganze Kerle? Wenn Zucchini-Spi-
ralen ,al dente” auf aromatisch-
cremige Carbonara-Sof3e und knus-
prigen Bacon treffen, dann wird
auch die harteste Manner-Schale
weich. Der Klassiker hat seine
Wurzeln in den 40er Jahren als
Bacon und Eipulver zur Stan-
dardverpflegung der in Rom statio-

1 kleine Knoblauchzehe (Frihstiicksspeck]) nierten US-Soldaten gehorten.
20 g Parmesan 4 Zucchini Als diese Zute_:ten auf italienis_che
(frisch gerieben) Pfeffer Kochkultur stieflen entstand ein

Schritt 1:

Schritt 2:

Schritt 3:

ichteten Pfanne
en und auf Kiichen-

Heten Pfanne auf
ken und zusammen
Parmesan-
inuten einkochen

d mit der Klinge fiir
dnudeln drehen.
ge darin schwenken,

bis sie durcherhitzt, aber noch nicht weich sind. So bleiben

sie ,al dente”.

Auf Tellern anrichten und mit dem knusprigen Speck
und frisch gemahlenem Pfeffer garnieren.

Gericht, das heute auf keiner Speise-
karte Italiens mehr fehlen darf.

-

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten
Als Alternative zum Bacon kann man auch

Schinkenwtiirfel verwenden. Diese dann auch, wie
bei Schritt 1 beschrieben, anbraten.
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Erdapfelpuffer, Kartoffelpfann-
kuchen, Reibekuchen, Reiberdat-
schi - es gibt viele Namen und
unterschiedliche Zubereitungs-
weisen fur dieses Gericht. Doch
eines haben alle Varianten
gemein: Die Hauptrolle
Ubernimmt die Kartoffel.

Das anpassungsfahige

Gemise liefert neben

Energie auch wichtige J
Vitamine und Spuren-

elemente. Ein guter

Grund also, um dieses & ‘g
Rezept fir herzhaft-krosse e,
Gemisepuffer einfach A

mal auszuprobieren.
Spiralo, Art.-Nr.: 210215
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GEMUSEPUFFER MIT
KRAUTERQUARK

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir die Puffer: Fiir den Krauterquark:
1 kg Kartoffeln 250 g Speisequark 40 %
2 dicke Mohren Salz, Pfeffer

3 Eier 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer, Muskat
3 EL Butterschmalz oder Ol (zum Braten)

Schritt 1: Kartoffeln und Mohren schalen und mit der feinen Klinge
spiralisieren. Beides in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren,
dann abgieflen und auskihlen lassen.

Schritt 2: Den Quark pfeffern und evtl. leicht salzen. Schnittlauch
in feine Ringe schneiden und unter den Speisequark rihren. Ein paar
Schnittlauch-Stangel zum spateren Garnieren beiseite legen.

Schritt 3: Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat
wiirzen. Eimasse mit den blanchierten Kartoffel-Mohren-Spiralen
gut verrihren. Mit einer Gabel kleine Nester drehen und in einer Pfanne
mit heiBem Fett ausbraten. Da das Bratfett ganz heif3 sein muss, sollte
hoch erhitzbares Butterschmalz oder Ol verwendet werden. Die Puffer
beim Braten etwas flachdriicken.

Schritt 4: Die Spiral-Puffer aus der Pfanne nehmen und wenn sie zu
fettig sind, einfach auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sollen die
Puffer langer warm gehalten werden, einfach bei 100°C in den Backofen
stellen. Ansonsten zusammen mit dem Krauterquark und einigen
Schnittlauchsténgeln direkt servieren.

Arbeitszeit: ca. 40 Minuten

Tipp: Die Gemusepuffer kannen als siifle Variante, zum Beispiel
mit Apfelmus oder Marmelade, genossen werden. Auch die Gurkensalat-
nester an Raucherlachs passen gut zu der Kartoffelspeise.
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ROTE ZORA LIEBT
CAMEM-BERT

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir den Salat: Fiir das Dessing:

2 Rote Bete (frisch, oder 4 EL Balsamicoessig
gekocht und vakuumiert) 4 EL Olivendl

100 g Ziegencamembert Salz, Pfeffer

80 g Walnlisse 2 Bund Basilikum

Schritt 1: Essig, OL, Salz, Pfeffer und fein gehacktes Basilikum zu
einem Dressing verrihren. Einige Basilikumblatter zur Dekoration
beiseite legen. Den Camembert in diinne Scheiben schneiden.

Schritt 2: Die Rote Bete mit der einfachen Hobelklinge zu Spiralen
schneiden und mit dem Dressing marinieren. Bei frischer Rote
Bete zunachst die Blatter abschneiden und die Stangel kiirzen,
ohne die Knolle dabei zu verletzen. Die Knolle in kochendem
Salzwasser je nach Grofle etwa 30-60 Minuten garen. Danach
abgieflen und die Stangel nun vollstandig entfernen. Die Rote
Bete schalen — am besten mit Einweghandschuhen, damit sich die
Hande nicht verfarben. Gegen Flecken hilft im Notfall auch Zitro-
nensaft. Jetzt kann die Rote Bete spiralisiert und mit dem Dressing
mariniert werden.

Diese Kombination lasst Geniefler-
Herzen hoher schlagen. Saftige
Rote Bete in sanft geschwungenen
Spiralen bettet sich auf wiirzi-
gem Ziegenkase und herbsiiBen
Walnissen. Das Basilikum tber-
nimmt in Griin den farblichen Ge-

Schritt 3: Die Rote Bete auf einem Teller anrichten und mit dem
Camembert belegen. Mit Walniissen und Basilikum dekorieren.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten (ohne Kochzeit) -1 genpart und macht das Ensemble
- __"_1 | perfekt. Rote Bete, die gesunde -
[ . Knolle voller Vitalstoffe ist bereits y
- I seit rund 6000 Jahren bekannt. “\
i ’ .Beta” auf lateinisch ,.Riibe” -
hat Gourmet-Potenzial —
=1 und ist vielleicht auch bald

ihre neue Liebe. Spirali,
Art.-Nr.: 10203
- o

LTI .._’:.i"
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Ansprechend im Art-déco-Stil
serviert, wird dieser Salat seinem
prominenten Namen gerecht.
Oscar Tschirky, der Maitre d’hotel
im beriihmten Waldorf-Astoria

in Manhattan, kreierte das Rezept.
Heute ist der, dank Apfeln und
Zitronensaft, leicht sauerliche
Salat weltbekannt. Besonders

schon prasentiert wird er in den
kraftig-dunkelroten Blattern
des Radicchiosalates.

A

BIG APPLE

WALDORFSALA

1 groBer Kopf Radicchiosalat 4 EL Naturjoghurt

2 Apfel mit roter Schale 2 EL Mayonnaise
Etwas Zitronensaft 1 EL Senf

1 kleiner Knollensellerie 1 Prise Zucker

3 Stangen Staudensellerie Salz, Cayennepfeffer

Joghurt, Mayonnaise, Senf und Zucker verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Radicchio vorsichtig zerteilen, so
dass die Blatter ganz bleiben und kleine Schalen bilden. Die Blatter
waschen und abtropfen lassen.

Apfel waschen, das Kerngehause mit einem Apfelausstecher
entfernen (nur beim Spiralo - beim Spirali nicht nétig!). Die Schale
nicht entfernen. Mit der Klinge fir feine Spiralen schneiden. Sofort
mit Zitronensaft betraufeln, damit die Apfel ihre Farbe behalten.

Knollensellerie schalen, ebenfalls spiralisieren und mit
den Apfelspiralen mischen. Staudensellerie in diinne Scheiben
schneiden und dazugeben. Mit dem Dressing mischen und in den
Radichio-Salatschalen anrichten.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten




Frisch, fruchtig und aufregend
exotisch ist dieser raffinierte
asiatische Salat. Die Komposition
besticht durch knackige Gurken
und den goldbraun angerdsteten
Sesam. Die scharfen Chili-
schoten entfachen das Aroma
zarter Garnelen - zwei wie
Feuer und Wasser. Koriander-
blatter geben dem Salat den

ASIA-SALATMIT
CHILI-GARNELEN

Zutaten fir 4 Portionen:

Fiir den Salat: Fiir das Dressing: notwendigen Charakter. Eine
1 kleines Paket Glasnudeln 1 TL Sesamkdorner Reise fiir Auge und Gaumen

1 Salatgurke 1 Bund Koriandergrin in fremde Lander und auf ferne
2 dicke Maohren 1 Knoblauchzehe Kontinente.

1 feste Papaya 1 rote Chilischote

12 Garnelen 3 EL Fischsauce

(mit Schwanz aber ohne Kopf]  (oder Sojasauce)

2 TL Sesamol 2 EL Sesamal

Saft von 2 Limetten
Zubehor:

Bambusspiefle

Schritt 1: Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Koriander,
Knoblauch und Chili fein hacken. Fischsauce, Ol und Limettensaft
zu einem Dressing verrihren. Sesam und Knoblauch-Chili-
Mischung dazugeben und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Schritt 2: Glasnudeln in einer Schiissel mit heiBem Wasser tber-
gieBen und nach Packungsangabe quellen lassen. Dann in einem
Sieb abtropfen lassen.

Schritt 3: Gurke, Mohren und Papaya schalen und mit der Klinge

fur feine Spiralen schneiden. Alles, auch die Glasnudeln, in einzelne
GefaBe fillen und jeweils mit dem Dressing mischen. Erneut
mindestens 10 Minuten ziehen lassen und dann die einzelnen
Zutaten separat auf einem Teller oder in einer Schale anrichten.
Je 3 Garnelen auf einen Spief3 stecken und in heiBem Sesamol
anbraten. Zum Salat reichen.

Arbeitszeit: ca. 35 Minuten (inklusive Ziehzeit)
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Zutaten fiir 4 Portionen:

1-2 Handvoll Schneidereste vom Spiralschneider
(Méhren, Sellerie, Kohlrabi, Kartoffeln...)

1 kleine Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl

600 ml Gemiise- oder Hiihnerbriihe

1 Handvoll Erbsen (TK)

8-Krauter-Mischung (TK)

Schritt 1: Schneidereste in feine Scheiben schneiden. Zwiebel fein
hacken und in Ol auf mittlerer Hitze anschwitzen. Gemiise dazugeben
und kurz mit erhitzen, bis es etwas Farbe hat.

Schritt 2: Das Gemuise mit Brithe abloschen und die Erbsen unaufge-
taut dazugeben. Ca. 8-10 Minuten kdcheln lassen bis alles gar ist. Zum
Schluss die TK Krauter dazugeben und servieren.

Arbeitszeit: ca. 25 Minuten

Das Beste kommt bekanntlich zum
Schluss! Wenn nach Feierabend
in der Kiiche Reste vom Drehen,
Schneiden und Spiralisieren
Ubrig bleiben, ist das kein Problem.
Die beherzte Hausfrau muss nicht
Uber ihren Schatten springen und
Lebensmittelreste wegschmeif3en.
Stattdessen wird vitaminreiches Ge-
mise schlau, sinnvoll und schmack-
haft zu einer ansehnlichen Suppe
verarbeitet. Das Stippchen muss
zwar ganz ohne Spiralen auskom-
men, schmeckt aber mindestens
genauso lecker wie die anderen
Rezepte und man hat dabei auch
noch ein gutes Gewissen.

Tipp: Mit 1-2 frischen, sehr fein gehackten Tomaten, Olivendl anstelle
von Sonnenblumendl und kleinen Muschelnudeln wird eine Minestrone
daraus! Dann mit frisch gehacktem Basilikum servieren.

Wer mag, kann auch eine Briihe aus den Gemiseresten kochen. Dafiir
das Gemise ca. 30 Minuten in Salzwasser (Salz nach Geschmack]
kocheln lassen. AnschlieBend die Briihe durch ein feines Haarsieb
passieren und das Gemiise vorsichtig ausdriicken. Die fertige Briihe
kann man einfrieren. So dient sie als leckere Basis fiir allerlei Gerichte.
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info@lurch.de * www.lurch.de

Art.-Nr.: 999698

4 H019889 H128701 H




