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SuperSonic® Extra

Dank zweier unterschiedlicher Einsatze ist der SuperSonic® Extra perfekt zum
Zerkleinern und Vermischen von verschiedenen Lebensmitteln. Mit dem Schneid-
einsatz zerkleinerst du beispielsweise ganz einfach Gemuse fUr die Zubereitung von
Saucen oder Suppen. Mit dem Rihreinsatz bereitest du Teige oder feine Desserts zu.

H Leichtgangiger Zugmechanismus

Bl Zweiteiliger Deckel mit Klickverbindung zum
einfachen Trennen

Sicherer Bajonettverschluss
B Adapterring

Flexibler Verschluss zum Einsetzen des
Trichters

B Praktischer 50-ml-Trichter zum dosierten
ZugieBen von Flissigkeiten

Schneideinsatz mit drei geschwungenen
Klingen

B Rihreinsatz

Bl Transparenter 1,35-1-Behilter lasst den Inhalt
wahrend des Arbeitens erkennen

M Skala zum einfachen Zumessen
m Klingenschutz fir eine sichere Aufbewahrung

A Antirutsch-Ring auf der Unterseite des
Behalters flr einen optimalen Stand wahrend
des Arbeitens T

Beim Vermengen von FlUssigkeiten die max.
Fdlllinie nicht Gberschreiten, damit alles im
Behalter bleibt.

Q'F & * g Die ausfuhrlichen Gebrauchs-, Pflege- und Sicherheitshin-
@ 0 weise findest du im jeweiligen Produktbeileger.

Schneideinsatz
Deckel-Oberteil




So einfach geht's

Zutaten in groben Deckel auf Adapter Deckel festhalten, mit ~ Zum Offnen das Ganze
Stlicken in den Behalter setzen, im Uhrzeigersinn der anderen Hand in gegen den Uhrzeigersinn
mit Schneideinsatz festdrehen. Das Ganze  schnellen Bewegungen aufdrehen. Immer erst

geben (Achtung: Klingen auf den Behalter setzen an der Schnur ziehen, bis  den Einsatz entnehmen
sind duBerst scharf). Den und im Uhrzeigersinn die gewunschte GroBe  und dann den Inhalt
Behilter maximal zu '3 drehen, bis beide Teile  der Zutaten erreicht ist. ~ umfullen.

fllen. sicher verbunden sind.

Tipps und Hinweise

¥ Der 50-ml-Trichter ist ideal zum Dosieren und Zugeben von FlUssigkeiten. Durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn ldsst sich die zugebende Flussigkeitsmenge regulieren.

B Besonders praktisch: Die abgeflachte Form des Deckelunterteiles ermdglicht ein einfaches Abstrei-
fen aller anhaftenden Lebensmittel mit dem Kleinen Top-Schaber.

Der ergonomische Deckel lasst sich ganz einfach offnen. Dazu mit dem Daumen auf den roten
Knopf driicken und das Deckeloberteil mit der anderen Hand in die angegebene Richtung [ @]
drehen. Deckeloberteil von Hand reinigen, um den Zugmechanismus zu erhalten. Schneideinsatz
ebenfalls von Hand und mit einer Splbirste reinigen. Alle tbrigen Bestandteile konnen in die
Spilmaschine. Dabei den Antirutsch-Ring am Behalter und den flexiblen Verschluss am Adapter-
ring belassen.

Bl zum Zusammensetzen der trockenen Deckelteile den roten Knopf einfach am Piktogramm [ ]
auf dem Unterteil ausrichten, beide Teile zusammendriicken und dann das Deckeloberteil entge-
gen der Pfeilrichtung drehen, bis der rote Knopf einrastet. Jetzt sind beide Teile wieder fest mitein-
ander verbunden.




Klassische
Guacamole

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

1 Knoblauchzehe

/itronen-Limetten-
Creme

Vorbereitungszeit: 10 Minuten

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

5 Stangel Koriander

40 g Loffelbiskuits oder Butterkekse

Y2-1 Jalapeno

1 EL Butter

3 Avocados

200 g Frischkése

1 Limette

90 g gezuckerte Kondensmilch

1TL Salz

300 g griechischer Naturjoghurt

1. Die geschalte Knoblauchzehe mit den Krau-
terblattchen und der halbierten und entkemnten
Jalapeno in den SuperSonic® Extra mit Schneid-
einsatz geben. Fein zerkleinem.

2. Die Avocados halbieren, den Kemn entfernen
und das Fruchtfleisch in den Behalter geben.

3. Die Limette auspressen und den Saft zu den
Avocados geben. Alles zusammen zerkleinern,
bis die Guacamole die gewlinschte Konsistenz
hat.

4. Den Schneideinsatz aus dem Behalter neh-
men, Salz zugeben und alles mit dem Kleinen
Top-Schaber vermengen.

Tipp Die Guacamole passt super zum Dip-
pen mit Tacos oder als Beilage zu gegrilltem
Fleisch oder Kartoffeln.
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Je 50 ml Zitronen- und Limettensaft

1. Kekse grob zerkleinern und in den Super-
Sonic® Extra mit Schneideinsatz geben. Butter in
Stlickchen zugeben und alles zu einer homoge-
nen Masse zerkleinern.

2. Die Keksmasse umftillen und bis zur weite-
ren Verwendung beiseite stellen.

3. Den Riihreinsatz in den gereinigten Behalter
setzen. Frischkase, Kondensmilch und Joghurt
zugeben und alles vermischen.

4. Zitronen- und Limettensaft Uber den Trichter
in den Behalter laufen lassen und alles verriih-
ren.

5. Die Halfte der Keksmasse auf 4 Schalchen
verteilen. Die Joghurtcreme darauf geben und
glattstreichen. Dann mit den Ubrigen Keksbro-
seln abschlieBen und das Dessert bis zum Ser-
vieren in den Kihlschrank stellen.

Tipp Die Keksmasse komplett auf 4 Schalchen
verteilen, die Creme darauf geben und das
Dessert mit Sahnetupfen verzieren.





