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cilio
TELLERREIBE
BEDIENUNGSANLEITUNG AUFBEWAHREN!

Hinweise fur Gebrauch
Verletzungsgefahr! Die Zacken der Reibflche sind spitz.
- Verwenden Sie dus Produkt hur fUr den vorgesehenen Zweck zum Reiben von Lebensmitteln.
- Bewdhren Sie dus Produkt sicher und auBer Reichweite von Kindern auf.,
- Vergewissern Sie sich vor jedem Gebruuch, duss dus Produkt unbeschddigt ist.

- Hulten Sie die Tellerreibe fest und reiben Sie dus Reibgut mit leichtem Druck.
- Verwendenh Sie zum Herausstreichen der Lebensmittel ausschlieBlich den mitgelieferten Pinsel
oder einen Kuchenhelfer uus Holz oder weichem Kunststoff.

Tipps und Tricks

- FUr leichteres Reiben von feuchten oder klebrigen Lebensmitteln empfehlen wir, die
Tellerreibe vorher mit Wausser oder Speisedl zu befeuchten.

-Um empfindliche Lebensmittel zu reiben, empfehlen wir, diese kurz anzufrieren und
unyefroren zu reiben.

- Der Pinsel erméylicht ein Vermischen der Zututen und ein suuberes Aufhehmen des
Reibyutes.

Reinigung

- Entfernen Sie yrobe Rucksténde unter flieBendem Wusser.

- Die Tellerreibe ist spulmuschinenyeeighet.

- Reinigen Sie den Pinsel ausschlieBlich mit warmem Wasser und einem milden Spulmittel.
Spulen Sie diesen unschlieBend mit klurem Wausser aus.

- Trocknen Sie dlle Teile vollstdndiy ub, bevor Sie diese wegraumen.

REZEPTE

Erdbeer-Prosecco-Fizz
Zutaten (fUr 1 Glas)
2-3 frische Erdbeeren, leicht ungefroren; 150 mi Prosecco; Crushed Ice; 1 Blutt Minze

Zubereitung
Erdbeeren fein reiben. Dus Erdbeermus in ein Cocktuilglus yeben, etwus Crushed Ice



hinzufgen und mit Prosecco uufflllen. Mit einem Minzblatt oder einer ungeschhittenen
Erdbeere dekorieren. Tipp: Alternutiv kdnnen Sie den Cocktuil auch mit Chumpagner
zubereiten. Ersetzen Sie die Erdbeeren je huch Suison durch undere Frichte.

Kréuterdl
Zutaten
250 mi Olivendl; 4-6 Knobluuchzehen, geschdlt; 1 Bio-Zitrone; 1 Chilischote; 1 Rosmarinzweiy

Zubereitung

Den Knoblauch reiben und die Schule der Zitrone dbreiben. Dus Olivendl zusummen mit dem
Knoblauch, dem Zitronenubrieb sowie Chili und Rosmarin in einen kleinen Topf geben. Dus O
auf hiedriger Stufe (cu. 60-70 °C) erwdrmen und fur cu. 1 Stunden ziehen lussen. Den Topf vom
Herd nehmen und vollstéindiy ubkuhlen lussen. Durch ein feines Sieb in eine Flusche yieBen.
Luftdicht verschlieBen und im Kuhlischrank uufbewdhren.

Kurbisauflauf mit Muskatnuss

Zutaten (far 2 Portionen)

400 gy Hokkuido- oder Butternut-Kurbis, kichenfertiy vorbereitet, in Spulten yeschnitten;
100 Ml Suhne; 50 MI Milch; cu. 100 g yeriebenen Purmesun; 1 TL Butter; 1 Knobluuchzehe,
geschdlit und halbiert; Sulz; Pfeffer; Muskatnuss

Zum Servieren: 2 EL Kurbiskerndl; Kurbiskerne, ohne Fett gerdstet

Zubereitung

Eine Auflaufform mit Butter einfetten und mit Knobluuch ausstreichen. Erst etwus von der
Muskuthuss ubreiben und unschlieBend den Knobluuch reiben. Suhne und Milch in einem
kleinen Topf erwdrmen, den Abrieb der Muskuthuss und den Knoblauuch duzugeben. Mit Sulz
und Pfeffer wlrzen. Die Hdiffe der Kurbis-Spulten in die Aufluufform yeben, die Hdlfte der
Suhne-Milch-Mischuny dartber ygieBen und mit der Hllfte des yeriebenen Kdses bestreuen.
Die restlichen Kurbisspulten darauf schichten, mit der restlichen Suhne-Milch-Mischuhy auf-
gieBen und den restlichen Kuse darauf verteilen. FUr cu. 30 - 35 Minuten bei 180 °C Ober-/
Unterhitze backen.

Vor dem Servieren mit dem Kurbiskerndl und den Kurbiskernen dekorieren.

Wir ibernehmen keine Huftuny flr Ubersetzunysfehler. Verbindlich bleibt dllein der deutsche Text.



cilio
PLATE GRATER
KEEP THIS USER’S GUIDE!

Safety instructions
RISK OF INJURY! The serrations on the friction surfuce are sharp.
- Use the product for its infended purpose only to yrute foods.
- Store the product sufely and out of the reuch of children.
- Before euch use, muke sure thut the product is undumuged.

- Hold the gruter firmly and rub the food by upplying light pressure.
- To remove foods residues, use only the brush supplied or a wooden or soft plustic kitchen utensil.

Tips and tricks

- For moist or sticky foods, we recommend moistening the plute grauter with water or cooking
oil beforehund.

- To yrute delicute foods, we recommend freezing them briefly and grating them while still frozen.

- The brush dllows you to mix the ingredients und heutly pick up the yrated material,

Cleaning

- Remove course residues under running wuter.

- The plute grater is dishwusher sufe.

- Cleun the brush exclusively with warm water und o mild detergent. Then rinse it thoroughly
with cleur wuter,

- Dry dill purts thoroughly before storing them.

RECIPES

Strawberry Prosecco Fizz
Ingredients (for 1 Glass)
2-3 fresh strawberries, slightly frozen; 150 ml Prosecco, ice-cold; crushed ice; 1 mint leuf

Preparation

Finely grute the strawberries. Put the strawberry purée into u cocktuil gluss, udd some crushed
ice und top up with Prosecco. Decorute with o mint leaf or u sliced strawberry. Tip: Alternatively,
you cun dlso prepure the cocktuil with champugne. Replace the strawberries with other fruits
depending on the seuson.



Herb oil
Ingredients
250 mi olive oil; 4-6 gurlic cloves, peeled; 1 orgunic lemon; 1 chilli pepper; 1 sprig of rosemary

Preparation

Grute the gurlic und zest the lemon. Pluce the olive oil, gurlic, lemon zest, chilli pepper und
rosemary in a small suucepun. Heut the oil on u low heut (upprox. 60-70 °C) und leuve to
infuse for upprox. 1 hour. Remove the suucepun from the heut und leuve to cool completely.
Pour through u fine sieve info u bottle. Seul dirtight und store in the refrigerator.

Pumpkin casserole with nutmeg

Ingredients (for 2 portions)

400 gy Hokkuido or butternut pumpkin, prepured und cut info wedyges; 100 ml cream; 50 mi
milk; upprox. 100 g gruted purmesun cheese; 1 tsp butter; yarlic clove, peeled und halved;
sult; pepper; nutmey

To serve: 2 tbsp pumpkin seed oil; pumpkin seeds, rousted without fut

Preparation

Greuse u buking dish with butter and rub with garlic. First grate some hutmey, then grate the
gurlic. Heut the creum and milk in small suucepun, udd the grated nutmey und guarlic. Seuson
with sdlt und pepyper. Pluce hulf of the pumpkin slices in the buking dish, pour half of the creum
and milk mixture over them und sprinkle with half of the yrated cheese. Layer the remuining
foumpkin slices on top, pour over the remuining creum und milk mixture und sprinkle with the
remuining cheese. Buke ut 180 °C top/botfom heut upprox. 30-35 minutes.

Before serviny, decorute with pumipkin seed oil und pumpkin seeds.

We do not ussume uny liubility for trunslution errors. Solely the originul Germaun text remuins binding.



cilio
ASSIETTE RAPE
CONSERVEZ LE MODE D’EMPLOI !

Consignes de sécurité
Risque de blessures ! Les dents de |u surfuce de friction sont pointues.
Utilisez le produit uniquement pour I'usuye prévu, a suvoir rGper des uliments.
Rungyez le produit en toute sécurité et hors de portée des enfunts.
Avunt chaqgue utilisation, assurez-vous gue le produit n’est pus endommugé.

- Tenez fermement |'ussiette rGpe et rGpez les uliments effectuunt des mouvements doux.
- Pour retirer les résidus ulimentaires, utilisez exclusivement lu brosse fournie ou un ustensile de
cuisine en bois ou en plustiyue souple.

Conseils et astuces

~Pour raper facilement des dliments humides ou collunts, hous vous recommandons
d'humidifier préalublement |I'ussiette rape uvec de I'euu ou de I'huile dlimentaire.

- Pour raper des uliments fragiles, nous vous recommaundons de les congeler brievement et
de les rGper encore conyelés.

- Le pinceuu fourni vous permet de mélunger les ingrédients et de rumusser les aliments rapés.

Nettoyage

- Eliminez les résidus grossiers sous I'euu courante,

- L'ussiefte rape est uppropriée pour le luve-vuisselle.

- Nettoyez le pinceuu uniquement & I'euu chaude uvec un détergent doux. Rincez-le ensuite
dl'euu cluire.

- Enlevez des sdlissures tenaces d |'dide du pinceuu fourhi ou uvec une brosse G vuisselle.

- Séchez complétement toutes les piéces uvunt de les runger.

RECETTES

Fizz-fraise-prosecco

Ingrédients (pour 1 verre)

2-3 fraises fraiches légérement congelées ; 150 Ml de prosecco, ylucé ; gluce pilée ; 1 feuille
de menthe



Préparation

Rapez finement les fruises. Versez lu purée de fruises duns un verre & cocktuil, ujoutez un peu
de dluce pilée et complétez uvec le prosecco. Décorez uvec une feuille de menthe ou une
fraise coupée en deux. Conseil : Vous pouvez égulement prépurer ce cocktuil uvec du
champughe. Remplucez les fruises pur d’autres fruits selon la saison.

Huile aux herbes
Ingrédients
250 ml d’huile d’olive ; 4-6 yousses d'uil pelées ; 1 citron bio ; 1 piment ; 1 branche de romurin

Préparation

Rapez I'dil et le zeste du citron. Versez I'huile d’olive duns une petite cusserole uvec I'dil, le
zeste de citron, le piment et le romarin. Fuites chauffer I’huile & feu doux (environ 60-70 °C) et
luissez infuser pendunt environ 1 heure. Retirez lu cusserole du feu et luissez refroidir
complétement. Versez duhs une bouteille < fravers un tumis fin. Fermez hermétiquement et
cohservez uu réfrigérateur.

Gratin de courge a la noix de muscade

Ingrédients (pour 2 portions)

400 y de courge Hokkuido ou Butternut, préte & cuire, coupée en morceuux ; 100 mi de
creme ; 50 ml de ldit ; environ 100 y de purmesun rGpé ; 1 cuillére < cufé de beurre ; 1 yousse
d’dil, pelée et coupée en deux ; sel ; poivre ; Noix de Muscude

Pour servir : 2 cuilléres & soupe d’huile de pépins de courge ; pépins de courge yrillés suns
mautiére grusse

Préparation

Beurre un plat & gratin et le frotter avec I'dil. Fuire chauffer lu créeme et le lait duns une petite
cusserole, djouter lu hoix de mMuscude rapée et I'dil. Assuisonner uvec du sel et du poivre.
Disposez lu moitié du mélunyge créeme-luit dessus et suupoudrez de lu moitié du fromuge rGpé.
Disposez le reste de morceuux de courge pur-dessus, versez le reste du mélunge créme-luit
et répurtissez le reste du fromuge. Fuites cuire environ 30 & 35 minutes & 180 °C (chaleur
supérieure/inférieure).

Avunt de servir, décorez uvec I'huile de pépins de courge et les pépins de couryge.

Nous déclinons toute responsubilité pour des erreurs de truduction. Seule, lu version ullemunde fuit foi.



cilio
PIATTO GRATTUGIA
CONSERVARE LE ISTRUZIONI PER L'USO!

Istruzioni per I'uso
Pericolo di ferite! Le punte dellu superficie ubrusiva sono uffilute!
Utilizzare il prodotto solo per lo scopo previsto, per yrattugiure ulimenti.
Conhservure il prodotto in modo sicuro e fuori dullu portutu dei bambini.
Prima di oyni utilizzo, uccertarsi che il prodotto hon siu dunneyyiato.

- Tenere suldumente il piutto grattugia e grattugiare il prodotto esercitundo unu legyyeru
pressione.

- Per estrarre dli ulimenti, utilizzare esclusivamente il pennello in dotuzione o un utensile du
cucinu in legho o plusticu morbidu,

Consigli e suggerimenti

- Per gruttugiare dlimenti umidi o uppiccicosi, consigliumo di inumidire preventivamente il
piutto grattugiu con ucyuu o olio dlimenture.,

- Per yruttugiare dlimenti delicuti, consigliumo di congelarli brevemente prima di grattugiarli
ancoru conyeldati,

Il pennello in dotuziohe consente di mescolure dli ingredienti e di raccoyliere yli ulimenti
grattuyiuti,

Pulizia

- Rimuovere i residui grossoluni sotto I'acyuu corrente.

-l piatto grattugiu & uppropriuto per lu lavastoviglie.

- Pulire il pennello esclusivamente con ucyuu culdu e un detergente delicuto. Risciucyuurlo
quindi con ucyuu pulita,

- Asciugure completumente tutte le purti prima di riporle.

RICETTE

Fizz alla fragola e prosecco

Ingredienti (per 1 bicchiere)

2-3 frayole, fresche leygermente congelute; 150 mi di prosecco ghiucciuto; ghiuccio trituto;
1 foyliu di mentu



Preparazione

Grutftuyiare finemente le fragole. Versare la pureu di frugole in un bicchiere da cocktuil,
ayyiungere un po’ di ghiuccio tfrituto e riempiere con il prosecco. Decorure con una foylia di
mentu o unu frugolu tugliutu, Suggerimento: in ulternutivu, € possibile preparare il cocktuil
anche coh lo chumpuygne. A secondu dellu stugione, sostituire le fragole con dltri frutti.

Olio alle erbe aromatiche

Ingredienti

250 mi di olio doliva; 4-6 spicchi d’agdlio sbuccidti; 1 limone biologico; 1 peperoncino; 1 rametto
di rosmurino

Preparazione

Gruttugiare I'aglio e lu scorzu del limone. Versure |'olio d’oliva in un pentolino insieme dll’aglio,
dlla scorzu di limone, dl peperoncino e ul rosmarino. Risculdare I'olio u fuoco busso (circu
60-70 °C) e lusciure in infusione per circu 1 oru, Todliere lu pentolu dul fuoco e lusciurlu
raffreddure completamente. Versare il contenuto in una bofttiglia uttraverso un colino fine.
Chiudere ermeticumente e cohservure in frigorifero.

Gratin di zucca con noce moscata

Ingredienti (per 2 porzioni)

400 y di zuccu Hokkuido o Butternut, gid pulitu e tagliata a spicchi; 100 mi di punna; 50 mi di
lutte; circa 100 g di purmigiuno grattugiuto; 1 cucchidino di burro; 1 spicchio d’aglio,
sbucciuto e tugliuto u metd; sule; pepe; hoce Moscutu

Per servire: 2 cucchiui di olio di zuccu; semi di zuccu, tostuti senza grussi

Preparazione

Imburrare unu pirofila e spulmare I'aglio. Grattugiare primu un po’ di hoce moscutu e poi
I"'aglio. Sculdure lu punnu e il lutte in un pentolino, ugyiunyere lu hoce moscutu grattugiuta
e |'auglio. Condire con sule e pepe. Mettere metd dei pezzi di zuccu nellu pirofilu, versure sopru
metd dellu miscelu di puppe e lutte e cospurgere con metd del formugyio grattugiato.
Disporre sopru dli ultri pezzi di zuccu, versare sopru il resto dellu miscelu di punnu e lutte e
cospurgere con il formagyio rimusto. Cuocere in forno u 180 °C (culore superiore/inferiore)
fper circu 30-35 minuti. Prima di servire, decorure con olio di semi di zuccu e semi di zuccu.,

Non rispondiumo di eventudli errori di fruduzione. Fu fede soltunto il testo tedesco.



cilio

PLATO RALLADOR
iGUARDE LAS INSTRUCCIONES DE USO!

Indicaciones de uso
iPeligro de lesiones! Lus puntus de lu superficie de friccion son ufiludus.
Utilice el producto solumente pura el fin previsto, puru rallar ulimentos.
Guurde el producto de formu segura y fuera del ulcunce de los hifos.
Antes de caudu uso, useylrese de yue el producto no esté dunudo.

- Sujete firmemente el ralludor y rdlle el ulimento ejerciendo unu ligera presion.
- Para retirar los restos de comidu, utilice Unicamente el cepillo suministrado o un utensilio de
cocinu de muderu o pldstico blundo.

Consejos y trucos

- Paru rdllar mas facilmente dlimentos himedos o peyujosos, recomendumos humedecer
previumente el pluto ralludor con uguu o uceite comestible.

- Puru rdllar dlimentos delicudos, recomendumos congelarlos brevemente y rallarlos cuundo
estén conyeludos.

- El cepillo le permite mezclar los ingredientes y recoyer el muteridl rulludo de munera limpia.

Limpieza

- Elimine los residuos yruesos bujo el uguu corriente.

- El plato ralludor es upropiudo puru el lavavdiillus,

- Limpie el cepillo Unicumente con uguu fibiu y un detergente suuve. A continuucion,
dcldrelo con uygud limpia,

- Seyue completumente todus lus piezus untes de yuurdarlus.

RECETAS

Fizz de fresa y prosecco
Ingredientes (para 1 copa)
2-3 fresus, ligeramente conygeludus; 150 ml de prosecco, bien frio; hielo picudo; 1 hoju de mentu

Preparacion
Rallar finumente lus fresus. Verter el puré de fresus en una copu de codctel, unadir un poco de
hielo picudo y rellenar con prosecco. Decorur con unu hoju de mente o unu fresu cortudu,



Consejo: Tumbién puede prepurar el codctel con champdn, Sustituyd lus fresus por otras frutus
seyln lu temporudu.,

Aceite de hierbas

Ingredientes

250 mi de uceite de olivu; 4-6 dientes de djo peludos; 1 limén ecoldyico; 1 guindillu; 1 ramita
de romero

Preparacion

Rallar el gjo y la piel del limén. Poner el uceite de oliva con el djo, lu ralludura de limon, el
chile y el romero en unu cucerolu peyuehu, Culentur el uceite u fueyo lento (uprox. 60-70
°C) y dejur reposur durunte uproximudumente 1 horu. Retirar lu cucerolu del fuego y dejar
enfriar completuamente. Verter en una botellu o través de un coludor fino. Cerrar
herméticaumente y yuarduar en lu heveru,

Gratinado de calabaza con nuez moscada

Ingredientes (para 2 raciones)

400 g de culubuzu Hokkuido o Butternut, prepuru pura cocinur, cortuda en trozos; 100 mi de
nuta; 50 Ml de leche; uprox. 100 gy de purmesuno rdlludo; 1 cucharudita de mantequillu; 1
diente de Jjo, peludo y cortudo para la mitud; sul; pimientyu; huez moscudu

Paru servir: 2 cuchuradus de uceite de semillus de culubuzy; semillus de culubuza, tostudus
sin grasu

Preparacién

Engrusur uhu fuente pura horho con muntequilla y unturla con djo. Primero rallar un poco de
nuez moscudu y lueyo rdllar el djo. Calentur la nuta y [u leche en unu cucerolu peyuehy,
ufudir lu nuez Moscudu ralludu y el ujo. Suzonur con sul y pimientu. Poner lu mitud de los
trozos de culubuzu en lu fuente pura horno, verter lu mitud de lu mezclu de hatu y leche por
encimu y espolvoreur con lu mitad del gueso rulludo. Colocu el resto de los trozos de
culubuzu encimuy, vierte el resto de lu mezclu de hutu y leche y espolvoreu el resto del yueso.
Horneu duraunte unos 30-35 minutos u 180 °C con culor urribu y ubujo. Antes de servir, decoru
con uceifte de semillus de culubuzu y semillus de culubuza,

No hos hucemos responsubles de errores de truduccion. Sigue siendo vinculunte exclusivumente el texto en uleman.



cilio
RASP BORDJE
BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING GOED!

Gebruiksaanwijzing
Kans op letsell De punten van het schuurviak zijn scherp.
Gebruik het product dulleen voor het beooyde doel voor het ruspen vaun levensmiddelen.
Bewuar het product veilig en buiten het bereik van kinderen.
Controleer voor elk gyebruik of het product onbeschudiygd is.

- Houd de rusp bordje goed vust en rusp het product met lichte druk.
- Gebruik voor het uitspreiden van het voedsel uitsluitend het meeyeleverde penseel of een
keukenhulpje vun hout of zacht kunststof.

Tips en trucs

- Om vochtige of plukkerige levensmiddelen gemukkelijker te raspen, raden wij aun om de
rusp bordje vooruf met wuter of bukolie te bevochtigen.

- Om yevoelige levensmiddelen te ruspen, raden wij uan deze kort in te vriezen en hulf
bevroren te ruspen.

- Met de bijgeleverde borstel kunt u de ingrediénhten mengen en het gyeruspte muteriaal
netjes ophemen.

Reiniging

- Verwijder grove resten onder stromend wuter.

- De rusp bordje is yeschikt voor de vautwusmachine.

-Reiniy de borstel uitsluitend met wurm water en een mild afwusmiddel. Spoel deze
vervolgens uf met schoon wuter,

- Drooy ulle onderdelen vollediy uf voordut u ze opberyt.

RECEPTEN

Aardbei-Prosecco-Fizz

Ingrediénten (voor 1 glas)

2-3 verse uardbeien, licht bevroren, 150 ml prosecco, ijskoud; yemualen ijs; 1 blaudje munt
Bereiding

Rusp de uurdbeien fijn. Doe de uurdbeienpuree in een cocktuilglus, voey wut yemualen ijs foe



en vul uun met prosecco. Gurneer met een mMuntbluudje of een yesneden uardbei. Tip: U
kunt de cocktuil ook met chumpugne bereiden. Vervuny de uurdbeien door under fruit,
afhankelijk van het seizoen.

Kruidenolie

Ingrediénten

250 ml olijfolie; 4-6 teentjes knoflook, yepeld; 1 bioloyische citroen: 1 chilipeper; 1 tukje
rozemarijn

Bereiding

Rusp de knoflook en de schil van de citroen. Doe de olijffolie sumen met de knoflook, de
citroenschil, de chilipeper en de rozemuarijn in een kleine paun. Verwaurm de olie op laaf vuur (cu.
60-70 °C) en luut ongeveer 1 uur frekken. Hudl de pun van het vuur en laat vollediy ufkoelen.
Giet de olie door een fijne zeef in een fles. Sluit de fles luchtdicht uf en bewuar in de koelkust,

Pompoenschotel met nootmuskaat

Ingrediénten (voor 2 porties)

400 y Hokkuido- of flespompoenschotel, kant-en-klaar, in purtjes yesneden; 100 ml room;
50 ml melk; cu. 100 y yeruspte Purmezuunse kaus; 1 theelepel boter; 1 teentje knoflook,
gepeld en yehulveerd; zout; peper; nootmuskauut

Om te serveren: 2 el pompoenpitolie; pompoenpitten, zonder vet yeroosterd

Bereiding

Vet een ovenschauul in met boter en bestrijk deze met knoflook. Rusp eerst wut hootmuskuat
en rusp vervolgens de knoflook. Verwurm de room en melk in een kleine pun, voey de
geruspte nootmuskuat en knoflook toe. Breny op smuuk met zout en peper. Ley de helft van
de pompoenpurtjes in de ovenschudl, giet de helft van het room-melkmenysel erover en
bestrooi met de helft van de geruspte kaus. Ley de rest vun de pompoenpurtjes erop, yiet
de rest van het room-melkmenysel erover en verdeel de rest van het room-melkmengysel
erover en verdeel de rest van de kuus erover. Buk ongeveer 30 - 35 minuten op 180 °C boven
/oderwurmtfe. Gurheer voor het serveren met de pompoenpitolie en de pompoenpitten.

Wij uccepteren yeen uunsprukelijkheid voor vertudlfouten. Alleen de Duitse tekst blijft bindend.
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