Mach dich mit Pampered Chef auf die Reise

Ob dein Urlaub dich in andere Lander bringt oder du dein Urlaubsfeeling gerne zuhause erleben mgchtest — auf
der Reise mit Pampered Chef hast du immer eine Losung zur Hand. So kannst du dich entspannt zurticklehnen
und deine kulinarische Reise mit Familie und netten Freunden teilen. Fast so nah als wére man da.

Eine kulinarische Reise in die beliebtesten europaischen Urlaubslander

WWW.PAMPEREDCHEF.EU



Begleite uns
auf eine
Kulinarische Reise

La dolce vita

Es steht an vorderster Stelle der beliebten

Reiseziele und besticht durch sonniges Wetter,

zahlreiche Kunst- und Kulturgtter und Mode

— Italien. So verbindet man mit der langen

Halbinsel im Mittelmeer auch Begriffe wie

Rom, Papst, Vatikanstaat, Petersdom, Fiat,

Vespa, Ferrari, Venedig, Michelangelo, das

Kolosseum, Pompeji, Vesuv und Atna, um

nur einige zu nennen. Vor allem aber steht das

Land fir die uns so ans Herz gewachsenen Das Wort “Pasta” ist tibrigens italienisch

Gerichte wie Pasta und Pizza. und bedeutet (ibersetzt “Teig”. Es ist ein
Sammelbegriff fiir Teigwaren, die gréBtenteils
aus Hartweizengrie und Wasser bestehen.
Weltweit gibt es um die 600 Nudelsorten.
Besonders beliebt sind lange Nudeln wie
Spaghetti, Penne, Fussili und Maccaroni.

Darum machen Nudeln gliicklich

In Pasta steckt vieles, was dem Korper
guttut, vor allem aber Kohlehydrate, Vitamine
und Mineralien wie Kalium, Magnesium
und Kalzium. Damit ist sie nicht nur ein
perfekter Energielieferant, Pasta regt auch die
Produktion von Serotonin an und ein hoher
Serotoninspiegel in unserem Gehirn sorgt fur
das Entstehen von Gliicksgefiihlen.

Im Jahre 1295 soll der Venezianer Marco Polo auf seinen legendéren
Reisen beobachtet haben, wie in China Nudeln hergestellt wurden.
Marco Polo soll daraufhin bei seiner Heimkehr die Pasta in Italien
eingeflihrt haben. Seit 2005 herrscht dariiber Gewissheit: die rund Schon
4,000 Jahre alte Nudelktiche hat ihren Ursprung in China. gewusst?

Pesto-Lasagne
Jubereitung

1. Zuerst die TomatensoBe vorbereiten. Die Zwiebel hacken und
in der Brilliance Antihaft-Stielkasserolle 3,8 Liter
mit dem Olivendl andiinsten. Die Knoblauchzehe mit der
Knoblauchpresse pressen und zu den Zwiebeln geben,
aber nicht allzu lange mit andiinsten, damit sie nicht bitter
wird. Das Tomatenmark dazugeben und kurz mit andiinsten,
dann mit der Gemiisebriihe abldschen. Die gehackten und
passierten Tomaten hinzugeben. AnschlieBend eine Prise
Zucker und die Krduter hinzugeben und die Sof3e 10-15
Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Fir das Pesto alle Zutaten in den Deluxe Blender geben
und mit Hilfe des StéBels auf der Einstellung ,GRIND® zu
einem feinen Pesto verarbeiten.

3. Bevor es ans Schichten geht den Rest vorbereiten: Den
Ricotta mit der Milch und Salz und Pfeffer glattrtihren. Den
Parmesan und den Mozzarella mit der Verstellbaren
zweiseitigen Reibe reiben.

4. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun geht es ans Schichten: zuerst etwas Tomatensofe

auf den Boden der Rechteckigen Ofenhexe® verteilen.
Lasagneplatten darauf geben. Fiir die ndchste Schicht die
Nudeln mit der Ricottacreme bestreichen und dartiber Pesto
verteilen. Wieder mit Nudeln bedecken und dann immer im

Wechsel TomatensoBe und Ricottacreme mit Pesto schichten.

Mit TomatensoBe und ein paar Klecksen Ricottacreme und
Pesto abschlieBen. abschlieBen. Den Kése darauf verteilen
und die Lasagne fiir 25-30 Minuten in den Ofen geben

bis der Kése schon gebrdunt ist. Zum Servieren auf ein
Kuchengitter stellen und mit dem Silikon Portionier-
und Servierheber auf Teller portionieren.

Lutaten

500 g Lasagneplatten
100 g Parmesan

125 g Mozzarella
500 g Ricotta

100 ml Milch

Salz, Pieffer

Fiir die Tomatensofe:

200 g Tomaten, gehackt

2 Flaschen passierte Tomaten a 690 g
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

1 EL Olivendl

100 ml Gemiisebrihe

1-2 EL italienische Kréduter

1 Prise Zucker

Salz, Pleffer

eine Handvoll frischer Basilikum

Fiir das griine Pesto:
(ergibt 400 ml)

2 Bund Basilikum

100 g Rucola

100 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivendl

100 g Parmesan

Salz, Pieffer



Le savoir vivre

Im Westen Europas gelegen,
bietet Frankreich — zwischen
Mittelmeer und Atlantik-
Stadte mit faszinierender
Kultur und Architektur,
romantische Landschaften
mit Seen, Fliissen und
Bergen und traumhaften
Strdnden. Die Hauptstadt
Paris gilt als erstrangiges
Mode- und Kulturzentrum,
beherbergt die Stadt doch
neben vielen klassischen
Kunstmuseen wie beispiels-
weise dem Louvre auch

das Wahrzeichen der Stadt,
den Eiffelturm. Die ,cuisine

francaise” ist sogar so
beriihmt, dass sie seit

2010 zum Welterbe der
UNESCO zéhlt. Neben feinen
Stfspeisen der Patisserie ist
vor allem die

Geselligkeit elementar in
der franzosischen Esskultur.
Nach Italien und China

hat Frankreich die meisten
UNESCO-Welterbestétten
auf der Welt.

Einmal im Jahr nimmt die UNESCO Traditionen und Brduche in die
Liste des Immateriellen Kulturerbes auf. Seit 2022 steht das Baguette
aus Frankreich auf der berlihmten Liste. Der Siegeszug des langgezogenen

WeiBbrotes, das Schon

Ubersetzt etwa
kleiner Stock*

gewusst?

heifit, begann Ende des 19. Jahrhunderts
in Paris. Baguette wird nicht mit dem
Messer geschnitten, sondern mit der
Hand abgebrochen.

Die tollen Edelstahl-Siebe sind perfekte Helfer in der Kiiche! Dank des erhohten Bodens lassen
sich Obst, Nudeln, Kartoffeln und vieles mehr schnell spiilen und abtropfen. Insbesondere fir
die Vorbereitung von leckeren Smoothies mit dem Deluxe Blender kommen die Siebe perfekt zur
Geltung! Beeren, Trauben und anderes Obst, aber auch Spinat, Griinkohl und andere Zutaten fiir
den perfekten Smoothie lassen sich darin schnell und handlich
waschen und tropfen perfekt ab, sodass deinem vitaminreichen,
leckeren Smoothie nichts mehr im Wege steht! Vor allem im

Sommer bei der Ernte sind die Edelstahl-Siebe die perfekten
Begleiter vom Garten in die Kiiche. Im praktischen 3er-Set mit
einem Durchmesser von 20, 25 und 28 cm sind die Siebe ganz
individuell einsetzbar. Spilmaschinenfest.

Edelstahl-Siebe 20, 25 und 28 cm | #2797 | 40 €

Lutaten

1 Miirbeteig aus der Kiihltheke
100 g Ziegenfrischkase
50 g Gruyere-Kase

6 Kirschtomaten

2 Zucchini

150 ml Sahne

3 Eier

2 TL Kréuter der Provence
2 Essloffel Olivendl

Salz

Pfeffer

sommer-Quiche
Tubereitung

1.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Miirbeteig in der Runden Ofenhexe verteilen
und den Boden mit einer Gabel einstechen.

Die Zucchini waschen und mit der GemiiseFix®
Mandoline auf Stufe 2 Scheibenschnitt in diinne
Scheiben schneiden. Das Olivendl in der Brilliance
Antihaft-Bratpfanne 25 cm erhitzen und die
Zucchinischeiben hinzufligen. Krduter der Provence,
Salz und Pfeffer hinzufiigen. Bei mittlerer Hitze 8 bis
10 Minuten andiinsten, dabei hdufig umriihren.

Eier in der Kleinen Nixe aufschlagen. Sahne, Ziegen-
frischkdse, Salz und Pfeffer hinzufligen und vermischen.
Die Mischung auf den Mirbeteig gieen. Die Zucchini-
scheiben darauf anrichten. Mit geriebenem Gruyére-
Kase bestreuen. Die Kirschtomaten halbieren und mit
der Schnittseite nach oben darauf anrichten.

Bei 200 °C Ober-/Unterhitze etwa 30 Minuten backen.



Sowohl im Winter als auch im Sommer ist
Osterreich ein beliebtes Urlaubsziel — zurecht,
denn neben tollen Skigebieten im Winter kann
man im Sommer wunderschdne Wanderwege,
Berge und Seen erkunden. So gibt es flir Grof3
und Klein viel zu entdecken. Auch kulinarisch
hat Osterreich einiges zu bieten: Sowohl
deftige Spezialitaten wie Wiener Schnitzel,
Kdsespdtzle oder Braten als auch unzéhlige
StBspeisen wie Kaiserschmarrn, Apfelstrudel,
Sachertorte oder Germknddel stehen hier auf
der Speisekarte. Eine Besonderheit in der
Osterreichischen Kultur ist die sogenannte
Jause. Je nach Bundesland ist das ein Snack
zU jeder Tageszeit und es werden vor allem
Brot, Wurst, Kdse und Aufstriche verzehrt.

Ca. 73% der Fldche
Osterreichs ist
Schon Bergland, es gibt
ewusst? rund 4.100 Wander-
g B wege und (ber
25.000 Seen!

Lutaten

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550
(Osterreich: Type W 700)

1 Prise Salz

1Ei

100 ml Wasser, lauwarm

20 ml Sonnenblumendl

Sonnenblumendl zum Einpinseln

Fiir die Fiillung:

50 g Butter

100 g Semmelbrosel

10 g Zimt

140 g Zucker

170 g Rosinen

10 g Zitronensat

1,1 kg Apfel, saure, z. B. Boskop
oder Granny Smith, entkernt und in
Stlicke geschnitten

1 Schuss Rum

Mehl, zum Bearbeiten

Butter, fliissig, zum Bestreichen

Puderzucker, zum Bestduben

Apfelstrudel
Tubereitung

1. Alle Zutaten zu einem weichen Teig kneten, der sich gut
von den Handen l6st. Den Teig zu einer Kugel formen
und in einer Schiissel komplett mit Ol bepinseln. Fir
ca. 30 Minuten ziehen lassen, danach ist der Teig schon
elastisch.

2. In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen,
Semmelbrosel dazugeben und goldbraun rosten.

Zimt und Zucker mischen. Butterbrdsel, Zimtzucker,
Rosinen, Zitronensaft und Apfel mit einem Schuss Rum
vermischen.

3. Danach den Teig in Mehl wenden und auf der bemehlten
Teigunterlage zu einem Rechteck ausrollen.

Eventuell zu dicke Rdnder abschneiden und die Seiten
begradigen. Den Teig mit fliissiger Butter bestreichen
und die Fiillung gleichmaBig darauf verteilen. Die
Seitenrdnder 2—3 cm einklappen und den Teig mit Hilfe
der Teigunterlage vorsichtig aufrollen. Den Strudel auf
den Servierzauberer legen und ihn im vorgeheizten
Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze ca. 30-40 Minuten
backen. Nach dem Backen den Servierzauberer auf
dem Kuchengitter abstellen und den Strudel sofort mit
geschmolzener, noch warmer Butter bestreichen.

4. Strudel ca. 30 Minuten ruhen lassen und vor dem
Servieren mit dem Edelstahl-Streufix mit Puderzucker
bestduben.



30 wird dein Sommer unvergesslich

Es muss nicht immer eine Reise sein, denn
auch ein Urlaub zu Hause verspricht eine tolle
Zeit. Damit die Auszeit zur perfekten Erholung
wird, und der Urlaubsflair auch in den eigenen
vier Wanden einziehen kann, haben wir ein
paar Tipps zusammengestellt:

Das richtige Ambiente: Lichterketten auf
der Terrasse oder dem Balkon, eine gemiitliche
Gartenliege oder gleich eine Hangematte — mit
dem richtigen Ambiente und ein wenig Deko
kann man sich das Urlaubsfeeling auch nach
Hause holen.

Zeit fiir dich und deine Familie: Den Tag
gemditlich bei einem Friihstiick auf der
eigenen Terrasse beginnen ist vielleicht sogar
dem hektischen Hotelbuffet vorzuziehen. Biicher
lesen, entspannen auf dem Balkon oder

ein gemeinsamer Spieleabend versprechen
Entspannung fiir die ganze Familie. Und
wertvolle Erinnerungen noch dazu.

Handy abschalten und entspannen: Im
Urlaub ist man nicht erreichbar, deshalb
auch gerne mal alle elektronischen Gerdte
abschalten und den Tag so gestalten als wére
man im Urlaub. Toller Nebeneffekt — man hat
direkt mehr Zeit flir andere schone Dinge.
Nutze diese Zeit und mach doch mal etwas,
was du noch nie gemacht hast und entdecke
so vielleicht gleich noch ein neues Hobby.

Kulinarisches erleben: Essen gehort zum
Urlaub immer dazu! Vor allem landestypische
Spezialitdten probiert man gerne in fernen
Landern und findet so vielleicht das ein oder
andere Gericht, das man auch zu Hause gerne

ausprobieren mochte. Wieso also nicht einen
besonderen Kochkurs besuchen und sich
so leckere Rezepte aus fernen Ldndern in
die eigene Kiiche holen? Auch in dieser
Ausgabe unserer Monatsbroschiire findest
du leckere Rezepte, die du unbedingt
ausprobieren solltest.

Raus an die frische Luft: Fiir viele
bedeutet Urlaub auch aktiv sein und viel

Zeit drauBen zu verbringen. In deiner
Umgebung gibt es bestimmt wunderschone
Ausflugsziele, Wanderwege oder Badeseen,
die einen Besuch wert sind. Eine schine
Fahrradtour I&sst sich zum Beispiel mit
einem leckeren Picknick besonders gestalten.
Oder probiere mal neue Sportarten — wie
wdre es zum Beispiel mit Stand-up-Paddling?



Das Leben feiern, wenn auch mit wenigen
Gésten, ist immer eine groBartige Sache.
Mit wenig Vorbereitung und einfach mal
einer kleinen Programmplanung lasst sich
S0 manches Zusammensein wunderbar
gestalten — Uberraschungen inklusive,
gerade wenn du Neues ber deine Gaste
erfahrst. Wir haben ein paar schone ldeen
flr dich zusammengestellt:

e Kreativabend: Malen, sticken, basteln — hier
kommen auch die Kinder nicht zu kurz und
lassen sich prima integrieren

¢ Filmabend mit Klassikern oder den
Lieblingsfilmen

e Tanzabend

e Das geht immer: ein Spieleabend!

e Motto Party inklusive verkleiden:
80er Jahre, Flower Power oder wie ware
es mal mit einer Hollywood-Party?

e Kochshow als Klassiker

e (ocktailabend

Damit du deine Gdste bei der ndchsten Party
mit neuen leckeren Getrdnken (iberraschen
kannst, haben wir drei Cocktail-Rezepte fiir
dich mitgebracht:

Lutaten

250 ml weiBer Rum

125 ml Kokosmilch

175 ml Ananas-Direktsaft
60 ml Sahne

450 g Eiswirfel

Lutaten

250 ml Tequila

125 ml Triple Sec
(Orangenlikor)

60 ml Agavendicksaft
175 ml frisch gepresster
Limettensat

450 g Eiswirfel

Lutaten

100 ml Limettensaft
300 g gefrorene
Erdbeeren

150 g Eiswiirfel

2-3 EL Rohrzucker
(nach Belieben)
Wasser, bis die
gewtinschte Konsistenz

erreicht ist

Frozen Pina Golada
Tubereitung

Alle Zutaten in der genannten Reihenfolge
in den Deluxe Blender geben. Den
Deckel verschlieBen und auf CUSTOM
Stufe 9 fiir 20 Sekunden einstellen, bis
das Eis zerkleinert ist. Mit Ananas garnieren
und servieren.

Frozen Magarita
Jubereitung

Alle Zutaten in der genannten Reihenfolge
in den Deluxe Blender geben. Den
Deckel verschlieBen und auf CUSTOM
Stufe 9 flir 20 Sekunden einstellen, bis

das Eis zerkleinert ist. Mit Limette garnieren
und servieren.

Alkoholfreier
Erdbeer Magaritha
Lubereitung

Alle Zutaten in den Deluxe Blender geben
und das Programm ,GRIND® auswahlen.
Die Menge ergibt 2 grofie Glaser.
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Geniefer willkommen!

Monatsaktionen im Juli

Kunden-Aktion 1.— 31. Juli 2023

Gemuserix> Mandoline
#100351 | 65,00 €*

Eine Party schmeiBen!

Ich schmeif3e deine ndchste Party — wie das geht? Lade mich zu einer Kochshow bei dir zu
Hause ein: Wir verbringen einen schdnen Abend gemeinsam mit vielen lieben Menschen
und leckerem Essen! Mit einer Kochshow bei dir zu Hause entscheidest du dich fiir ein lustiges
und persénliches Kocherlebnis und ich teile noch jede Menge Tipps, Rezepte und Mdglich-

keiten zur Vereinfachung von Mahlzeiten mit dir und deinen Gésten. :
Kundengeschenk 1.— 10. Juli 2023
25,606

Sprich mich einfach an!

Pastazange
Vorschau
ab 95 € Einkaufswert™
Aug"ISt Kundengeschenk 1.- 31. Juli 2023
Kundengeschenk
ab 95 € Einkaufswert e 12.56¢
1.-31. August 2023 2%
#1659 | Kleiner ,Mix "N Scraper*-Schaber Gemiiseschaler
im Wert von 17,90 € _ ) #1071
ab 95 € Einkaufswert

* Angebote sind giiltig fir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 01.-31.07.2023 (vor 24 Uhr) gehalten, eingegeben und abgeschickt werden.

** Das Kundengeschenk gilt fiir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 01.-10.07., bzw. 01.-31.07. gehalten und wie folgt eingegeben und abgeschickt werden: Einzelbestellungen bis bis 10. bzw. bis 31.07.2023 (vor 24 Uhr), Kochshows bis 10.07. bzw.
15.08.2023. Jeder Gast bekommt maximal ein Kundengeschenk. Kundengeschenke kinnen nicht umgetauscht werden. Ab € 150 Gasteumsaz st die Lieferung versandkostenfrei. Fiir den Fall, dass ein Kundengeschenk vorzeitig vergriffen ist, behalten
wir uns das Recht vor, nur noch lieferbare Kundengeschenke zu liefern. Nur solange der Vorrat reicht. Irrtiimer und Anderungen vorbehalten.




The Pampered Chef Deutschland GmbH
Am Prime Parc 4, 65479 Raunheim
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperedchef.de
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