Schutzgebihr 2,50 €

EINFACH KREATIVE REZEPTE,
DIE SIE BEGEISTERN WERDEN!

SPIRALEN
STREIFEN yyp
SPAGHETT g,
E'NFACH

SCHNEIDEN!



INNOVATION INSPIRIERT DURCH TRADITION
D E R N E U E S PASS A M Der Super-Spiralschneider ist die neueste Generation der Spiralschneider von Lurch.
S C H N E L L E N A B E R Im Jahre 1996 brachte Lurch den ersten Spiralschneider auf den Markt. Inspiriert von der
’ japanischen Kiche, die durch ihre Kreativitat beim Dekorieren mit Gemise beriihmt ist.
KREATIVEN KOCHEN.

MIT EINEM DREH SPIRALEN, STREIFEN UND SPAGHETTI ZAUBERN

Diese Fibel bietet hnen neueste Rezepte, die speziell fir den Super-Spiralschneider entwickelt
wurden. Schaffen auch Sie ganz einfach und schnell tolle Kreationen mit dem Super-Spiralschneider.

Zaubern Sie im Handumdrehen leckere Gerichte, die Sie begeistern! Egal, ob Sie auf lhre Figur
achten mdchten oder sich einfach nur gesund erndhren wollen: Schnell und kreativ bereiten Sie
mit unseren Anregungen leckere Gerichte zu.

Fir diese moderne Art der Zuberei-
tung und des Kochens werden Ihre
Lieben oder |hre Gaste Sie bewundern!

OBST- UND GEMUSESPIRALEN - EINE ERFOLGSGESCHICHTE

Fasziniert von der Idee, Gemuse in Spaghettiform zu schneiden, entwickelte die Firma Lurch den

ersten Spiralschneider. Eine vollig neue Idee, Gemiise und Obst zu verarbeiten, war geboren. Neue
TORNADOS IN DER KUCHE Gerichte entstanden..Gemuse und Obst Ilfo.nnte jetzt - dank der neuen.Schnlltter.gebmsse - n|c“ht

nur schneller zubereitet werden, auch vollig neue Rezepte erhielten Einzug in die moderne Kiiche.

Der Super-Spiralschneider bietet Ihnen

jetzt exklusiv die verstellbare Tornado-Klinge
fir Gemusespiefle und vielfaltige Spiralen,
die extradicke Spaghetti-Klinge (zum Beispiel
fir Curly Fries) und die feine Spaghetti-
Klinge fiir Gemusespaghetti.

Erste Bekanntheit erlangte die Idee, Gemiise in Spaghetti und Spiralen zu schneiden, durch die
TV-Sendung .Kochduell”. Die TV-Koche waren begeistert vom schnellen und vor allem kreativen
Kochen mit Gemiise-/Obstspaghetti und Gemuse-/Obstspiralen. Den Kéchen machte es sichtlich
Spafl die Spiralschneider von Lurch einzusetzen. Heute sind die Spiralschneider von Lurch nicht
mehr aus der Kiiche weg zu denken.
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300g Kartoffeln
150g Zwiebeln
2 EL Olivendl

3 Eier

Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schalen und
mit der feinen Spaghetti-Klinge schneiden.

Die Zwiebeln ebenfalls schalen
und mit der Tornado-Klinge spiralisieren.

i Die Gemise-Spaghetti zusammen mit
dem Olin einer beschichteten Pfanne fir 10-15 Minuten
garen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Eier verquirlen.

Die gegarten Kartoffel- und Zwiebel-
Spaghetti gut mit den Eiern vermischen, in eine
Springform geben und fir 20 Minuten bei 175°C
im Backofen backen.

Eine besondere Raffinesse erhalt die
klassische Tortilla, wenn die Eier zusatzlich mit
100 g zerbroseltem Schafskase, 1 EL gehackten
schwarzen Oliven und etwas gehackter Petersilie
verquirlt werden. Ubrigens schmeckt sie auch toll,
wenn sie kalt serviert wird.

ca. 25 Minuten zzgl. Backzeit
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1 kleiner Weif3kohl

1 Tasse Olivenol

Saft einer Zitrone

1 EL Zucker

1 EL Salz

V2 TLfrisch gemahlener Pfeffer
3-4 Stiele glatte Petersilie

2 kleine Tassen Reis (ca. 250g)
600ml Gemisebriihe

1-2 EL Tomatenmark

8 kleine Fleischspiefle

Vom Weil3kohl die duf3eren Blatter entfernen,
dann den Kohl mit der fein eingestellten Tornado-Klinge
(ohne SpieB) zu feinen Streifen schneiden.

Das Ol mit dem Zitronensaft, Zucker, Salz
und Pfeffer verrithren, die Petersilie fein hacken und
unterheben. Dieses Dressing mit den Kohlstreifen in
einer Schissel gut vermengen.

Den Reis in der Gemisebriihe sehr weich
kochen, mit dem Tomatenmark vermischen, falls gewtinscht
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend den Reis in
4 kleine Schalchen driicken und etwas abkihlen lassen.

Die FleischspieBe mit etwas Ol
in der Pfanne gar braten und wiirzen.

Auf je einen Teller den Reis aus
einem Schalchen stiirzen, 2 Fleischspiefle und
den Krautsalat anrichten und servieren.

ca. 40 Minuten
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1kg dicke Mdhren

4 Fischfilets (frisch oder aufgetaut]
1 Becher Creme Fraiche

2 Bund glatte Petersilie

1TL Senf

100g Streukase

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

Die M&hren schalen, mit der feinen
Spaghetti-Klinge schneiden und die Spaghetti
in einer feuerfesten Form zu 4 Nestern formen.

Petersilie waschen, fein hacken und
mit der Creme Fraiche und dem Senf verrihren,
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Zwei Drittel der Creme mit einem
Loffel in die MShrennester fillen.

Die Fischfilets waschen, auf einem
Kichentuch trocknen, mit Salz und Pfeffer
wirzen - evtl. einem Spritzer Zitrone betraufeln -
und auf die gefiillten Nester legen.

Den Fisch mit der restlichen Creme
bestreichen und mit dem Kéase bestreuen.

Die Seelachsnester fir ca. 15 Minuten

im Backofen garen.

ca. 20 Minuten zzgl. Backzeit

08 LURCH



10 LURCH

1 unbehandelte Gurke

300g Naturjoghurt

200ml Buttermilch

2 EL gehackte Minze

1 Knoblauchzehe

Salz und frischgemahlener weif3er Pfeffer

Die Gurke gut waschen, in 4 gleichgrofle
Stiicke schneiden und mit der Tornado-Klinge spiralisieren.

Die Gurkentornados mit Pfeffer und Salz
wirzen und auf einem Kiichentuch fir ca. 10 Minuten
trocknen lassen.

Knoblauch pressen und mit dem Joghurt,
der Buttermilch, zwei Dritteln der frisch gehackten
Minze sowie etwas Salz und Pfeffer verrthren und in
4 Schalen fillen.

In jede Schale einen Gurkentornado geben,
mit der restlichen Minze garnieren und gut gekihlt servieren.

Anstelle der Minze kann auch

frisch gehackter Dill verwendet werden.

ca. 20 Minuten
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1 Kohlrabi

2 dicke Mohren

1 Salatgurke

4 feste Tomaten

8 Radieschen

1 Schale Kresse

2 Tasse Himbeer-Essig

2 Tasse Olivenol

frisch gemahlener Pfeffer, Salz

Kohlrabi und Méhren schalen und mit
der feinen Spaghetti-Klinge zu diinnen Gemisespaghetti
verarbeiten.

Die Gurke griindlich waschen, in 3 Stiicke
teilen und diese ebenfalls zu diinnen Spaghetti schneiden
und mit den anderen Spaghetti vermischen.

Die Tornado-Klinge fein einstellen und die
Tomaten und Radieschen zu .Bandnudeln” schneiden.

Je eine aufgeschnittene Tomate auf einem
Tellerrrand im Kreis drapieren, die Gemusespaghetti
in die Mitte legen und mit je zwei Radieschenbandnudeln
verzieren.

Fir die Vinaigrette den Himbeer-Essig
mit dem Olivenol, Pfeffer, Salz und nach Geschmack
etwas Senf in einem Dressing-Shaker mixen und
Uber das Gemuse giefen.

Kresse abschneiden und Uber
den Salat streuen.

ca. 25 Minuten
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mit der groben Spaghetti-Klinge

20 mittelgroBe Kartoffeln

6 gehaufte EL Mayonnaise

100g Naturjoghurt

1 TL Senf

Saft einer Zitrone

1 Avocado

1 EL Creme Fraiche

2 grofe vollreife Tomaten (alternativ 200 ml passierte)
V2 Zwiebel

1 EL Essig

1TL Salz

V2 EL Zucker

1 EL frisch gehackte oder TK Krauter
frisch gemahlener Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schalen und mit der groben
Spaghetti-Klinge zu dicken Curlies schneiden und in eine
Schale mit Wasser legen.

Die Mayonnaise mit dem Joghurt, Senf
und 1 EL Zitronensaft glatt rihren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Fir den Ketchup die Tomaten und Zwiebeln in
kleine Wiirfel schneiden, mit dem Ol anbraten und ca.10
Minuten leicht kdcheln lassen. Die Tomaten in eine Schale
geben und mit Essig, Salz, Zucker und Krautern verrihren.

Das Fruchtfleisch der Avocado mit dem
restlichen Zitronensaft mit einer Gabel fein zerdriicken
und mit Créme Fraiche verrthren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Die Curlies aus der Schale nehmen und

das Wasser abtropfen und in einer Friteuse garen, bis
der gewlinschte Braundungsgrad erreicht ist.

ca. 20 Minuten fur die Pommes
ca. 25 Minuten fir die Dips
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4 mittelgroBe Kartoffeln

2 Zucchinis

2 Auberginen

1 Gemusezwiebel

4 Puten-Minutensteaks

/2 Tasse Olivenol

1 TL frische gehackte oder TK Krauter
frisch gemahlener Pfeffer, Salz

Kartoffeln, Auberginen und Zucchini
gut waschen, Kartoffeln evtl. schalen.

Pro Portion eine Kartoffel, 2 Zucchini
und Y2 Aubergine zu Tornados schneiden (mit
Metallspief}], die Metallstabe vor der Weiterverarbeitung
durch Holzspiefle ersetzen.

Das Olivenol mit Pfeffer, Salz und Krautern
vermischen, die Tornados damit bepinseln und fir
ca. 20 Minuten bei 175°C im vorgeheizten Backofen garen.

Die Gemisezwiebel schalen und mit
der Tornado-Klinge ohne Stab zu Spiralen schneiden.

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln glasig braten und das Fleisch darin garen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Je einen Kartoffel-, Zucchini- und Auberginen-
spief auf einem Teller anrichten, ein Puten-Minutensteak

dazu legen und das Fleisch mit den Zwiebelspiralen
garnieren.

ca. 35 Minuten
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mit der Tornado-Klinge



2 Zucchini (ca. 500g])

3 Eier

200g geriebener Kase

1 Knoblauchzehe

Salz

Pfeffer

1 EL gehackte, glatte Petersilie

Die Zucchini waschen und
mit der groben Spaghetti-Klinge schneiden.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Zucchini-Spaghetti kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fir ca. 5 Minuten auf einem
Kichentuch ziehen lassen.

Die Eier verquirlen und mit dem
geriebenen Kase, der Petersilie und dem gepressten
Knoblauch vermischen.

Die Zucchini mit der Kase-Eiermischung

vermengen, auf dem mit Backpapier ausgelegtem Blech
gleichmaBig verteilen und fir ca. 25 Minuten backen.

ca. 40 Minuten, inkl. Backzeit
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