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 Mit gesunden Säften fit durchs Jahr


 
 Frühling 


 
 Apfel-Erdbeer-Saft mit Rhabarber 


 
 Frühlingssaft mit Erbsen, Fenchel und Minze 


 
 Cocktail aus roten Früchten und grünem Tee 


 
 Karottensaft mit Salat, Orange und Sellerie 


 
Gurkensaft mit Radieschen


 
Brokkolisaft mit Salat


 
Bananen-Kiwi-Saft


 
Zitronen-Orangen-Saft mit Honig und Kurkuma


 
Apfelsaft mit Rettich


 
Gurkensaft mit Spargel und Karotte


 
Avocadonektar mit Kiwi


 
Radieschensaft mit Roter Bete


 
Orangensaft mit Rhabarber und Basilikum


 
Apfelsaft mit Weißkohl und Karotte


 
Saft aus Karottengrün


 
Apfelsaft mit Rotkohl und Radieschen


 
Wurzelgemüsesaft


 
Nektar aus roten Früchten


 
Weizengrassaft


 
Grapefruitsaft mit Spinat


 
Apfelcocktail mit Kiwi und Spinat


 
Petersiliensaft


 
Gurkensaft mit Apfel, Salat und Rettich


 
Spinatdrink mit Orange und Kurkuma


 
Grüner Saft mit Gurke, Fenchel und Sellerie


 
Rote-Bete-Saft mit Granatapfel, Zitrone und Petersilie


 
Cranberrysaft mit Erdbeeren, Himbeeren und Basilikum


 
Erdbeersaft mit Matcha


 
Spinatdrink mit Kräutern


 
Sommer


 
Gurken-Zitronen-Saft


 
Tomaten-Karotten-Saft


 
Apfelsaft mit Brombeeren


 
Orangensaft mit Aprikose und Ananas


 
Melonensaft mit Orange und Kurkuma


 
Gurkensaft mit Rucola und Koriander


 
Ananassaft mit roten Früchten


 
Calisson-Cocktail


 
Roter Saft mit Basilikum


 
Tomatencocktail mit Wassermelone und Minze


 
Melonensaft mit Himbeeren und Maracuja


 
Erdbeernektar mit Banane


 
Nektarinensaft mit Erdbeeren und Himbeeren


 
Himbeer-Mandel-Drink


 
Wassermelonendrink mit Heidelbeeren


 
Gazpacho


 
Bananennektar mit Aprikose


 
Wassermelonendrink mit Paprika und Minze


 
Kirschsaft mit Birne und Orangenblütenwasser


 
Wassermelonensaft mit Gurke, Ananas und Minze


 
Grüner Saft mit Ananas


 
Tomatensaft mit Basilikum


 
Gurkensaft mit Brokkoli und Petersilie


 
Tomatensaft mit Paprika und Sellerie


 
Melonen-Gurken-Drink


 
Zucchinidrink mit Apfel und Minze


 
Gemüsepfannkuchen


 
Gemüsekuchen mit Nüssen


 
Herbst


 
Birnennektar mit Banane


 
Karottensaft mit Apfel und Roter Bete


 
Orangensaft mit Kohl, Apfel und Zitrone


 
Orangensaft mit zweierlei Trauben


 
Apfelsaft mit Gurke und Fenchel


 
Feldsalat-Cocktail mit Feige und Basilikum


 
Grünkohlsaft mit Birne


 
Mangoldsaft mit Apfel


 
Mandeldrink mit Feigen


 
Grüner Saft mit Minze


 
Apfel-Karotten-Cocktail mit Kokos und Ingwer


 
Feigendrink mit Trauben


 
Kürbissaft mit Karotte und Gewürzen


 
Brokkolidrink mit Trauben, Kiwi und Minze


 
Fencheldrink mit Orange, Apfel und Karotte


 
Kürbisdrink mit Apfel und Orange


 
Apfelsaft mit Birne und Zimt


 
Karottensaft mit Gurke und Spinat


 
Birnensaft mit Pflaumen


 
Rote-Bete-Saft mit Gurke


 
Karottendrink mit Sellerie, Roter Bete und Petersilie


 
Apfelsaft mit Grünkohl und Sellerie


 
Apfelsaft mit Birne und Pflaume


 
Brombeersaft mit Birne und Trauben 


 
Apfelpunsch mit Gewürzen


 
Vegane Muffins mit Karotte und Apfel


 
Karottensaft mit Apfel und Ingwer


 
Pfannkuchen


 
Orangendrink mit Apfel und Karotte


 
Winter


 
Multivitaminsaft mit Orange, Zitrone, Apfel und Karotte


 
Rote-Bete-Saft mit Rotkohl, Apfel und Ingwer


 
Ananassaft mit Vanille


 
Pastinaken-Karotten-Drink


 
Apfelsaft mit Grünkohl


 
Rotkohldrink mit Sellerie


 
Blumenkohlsaft mit Apfel und Kurkuma


 
Brokkoli-Cocktail mit Apfel, Sellerie, Zitrone und Ingwer


 
Exotischer Cocktail


 
Apfelsaft mit Orange, Granatapfel und Sellerie


 
Karottensaft mit Grapefruit und Ingwer


 
Apfelsaft mit Cranberrys und Ingwer


 
Orangensaft mit Roter Bete, Karotte und Ingwer


 
Apfelsaft mit Sellerie und Petersilie


 
Apfel-Granatapfel-Drink mit Zitrusfrüchten


 
Karottendrink mit Kiwi, Clementine und Orange


 
Rote-Bete-Saft mit Zitrusfrüchten und Ingwer


 
Apfelsaft mit Karotte und Ananas


 
Apfelsaft mit Rübchen


 
Papayadrink mit Karotte und Orange

Orangensaft mit Gewürzen

Bananennektar mit Ananas, Mango und Kokos

Zitrus-Mix




Verwendungsmöglichkeiten für 


Pressrückstände . . . . hier, hier, hier, hier










 
 Frische Säfte voller Geschmack und Vitamine


Saft ist gesund! 


Entsafter mit langsamer Rotation, auch Slow-Juicer genannt, sind bei Liebhabern gesunder Küche immer mehr im Kommen. Wenn Sie jeden Tag verschiedene Obst- und Gemüsesorten zu sich nehmen und in den vollen Genuss ihrer Inhaltsstoffe kommen wollen, ist so ein Gerät eine lohnende Anschaffung. 


Der Slow-Juicer zerkleinert die Lebensmittel schonend und presst den Saft mechanisch heraus. Obst und Gemüse werden nicht erhitzt. Dadurch behalten sie ihre positiven Eigenschaften, und Vitamine, Spurenelemente und Mineralien werden geschont. 


Der Hauptvorteil eines Slow-Juicers gegenüber einer Zentrifuge oder einem Mixer ist die langsame Rotation der Schnecke. Sie bewirkt, dass weniger Sauerstoff in den Saft gelangt. Er oxidiert langsamer, und die Vitamine bleiben länger erhalten als in einem Saft, der mit Zentrifugalkraft gewonnen wird. 


Maximale Ausbeute und intensiver Geschmack 


Mit dem Slow-Juicer gewinnen Sie einen konzentrierten Saft, der reich an Geschmack und wertvollen Inhaltsstoffen ist. Die Ausbeute ist um 10 bis 30 % höher als mit einer Zentrifuge: Oft benötigt man nur zwei Stücke Obst oder Gemüse, um ein Glas Saft zu füllen, denn durch den Druck des Geräts wird dem Obst oder Gemüse nahezu die gesamte Flüssigkeit entzogen. So erhalten Sie einerseits einen köstlichen Saft und andererseits einen sehr trockenen Trester, der für den Kompost fast zu schade ist, denn er eignet sich gut für Gemüsepasteten, Pfannkuchen und andere Zubereitungen. Fast alle Obst- und Gemüsesorten können entsaftet werden: Apfel, Birne, Orange, Zitrone, Papaya, Passionsfrucht, aber auch Gurke, Spinat, Karotte, Kürbis oder Rettich. Die Auswahl ist enorm. 


Rezepte für Slow-Juicer aller Art 


In diesem Buch finden Sie 140 Rezepte für Säfte und Pflanzendrinks sowie Zubereitungsvorschläge für den Trester. Je nach verwendetem Modell wird sich die Motorleistung auf die Saftausbeute auswirken. Deshalb probieren Sie am besten aus, welche Glasgröße am besten zu Ihrem Slow-Juicer passt.


Tipps zur Verwendung


Es empfiehlt sich, Obst und Gemüse in Stücke zu schneiden und abwechselnd in das Gerät einzufüllen, damit schon beim Pressen eine Mischung entsteht. Sie benötigen etwa 300 g Obst und Gemüse für ein Glas mit 200–250 ml. 


Fruchtsäfte sind köstlich, aber geben Sie möglichst auch Gemüse dazu, um ein gesünderes und mineralstoffreiches Getränk zu erhalten. Eine Handvoll Spinat oder ein paar Blätter Grünkohl reichen oft schon aus. 


Wenn Sie eigene Mischungen ausprobieren wollen, beginnen Sie mit höchstens drei Zutaten. Reinigen Sie Ihren Slow-Juicer sofort nach dem Gebrauch. Wenn die Faserstoffe angetrocknet sind, ist die Reinigung viel mühsamer. Nehmen Sie das Gerät auseinander und spülen Sie die Teile mit klarem Wasser ab. Für schwer zugängliche Stellen können Sie eine kleine Bürste verwenden. 






 
 
 
 Frühling






 
 
 
 Apfel-Erdbeer-Saft mit Rhabarber 
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Zubereitungszeit  
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Für 1 großes Glas 


2 Stangen Rhabarber


2 Äpfel 


50 g Erdbeeren


	Den Rhabarber schälen und in kleine Stücke schneiden, den Apfel waschen und vierteln. 

	Die Erdbeeren waschen und putzen. 

	Abwechselnd in den Entsafter geben. 
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 Frühlingssaft mit Erbsen, Fenchel und Minze 
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Zubereitungszeit  
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Für 1 großes Glas 


3 Schoten junge Erbsen


½ Knolle Fenchel


1 Apfel 


3 Blätter Minze


	Die Erbsen enthülsen. Apfel und Fenchel waschen und in Stücke schneiden. 

	Zusammen mit den gewaschenen Minzeblättern entsaften. 

	Zuletzt die Erbsenhülsen in den Entsafter geben. 
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 Cocktail aus roten Früchten und grünem Tee 
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Zubereitungszeit  
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Für 1 großes Glas 


½ TL grüne Teeblätter 


150 ml kochendes Wasser 


50 g Kirschen


50 g Erdbeeren


50 g Himbeeren


	Den grünen Tee in ein Schälchen geben. 

	Mit dem kochenden Wasser übergießen und 3 Minuten ziehen lassen. 

	Abgießen und den Tee abkühlen lassen. 

	Kirschen, Erdbeeren und Himbeeren waschen. Die Kirschen entsteinen, die Erdbeeren putzen. 

	Alle Früchte entsaften, zuletzt den abgekühlten Tee ins Gerät geben. 

	Gekühlt genießen. 
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 Karottensaft mit Salat, Orange und Sellerie
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Zubereitungszeit  
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Für 1 großes Glas 


1 Karotte


1 Stange Sellerie


1 Orange


1 Kopf Salat


	Karotte und Sellerie waschen und in Stücke schneiden, die Orange schälen, den Salat waschen und putzen. 

	Obst und Gemüse abwechselnd in den Entsafter geben. 
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