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sharing 1s Garing

Unsere Mahlzeiten mit der Familie oder anderen Lieblingsmenschen zu teilen, ist fir viele von uns ein
wichtiger Moment. Dabei verbringen wir wertvolle Zeit miteinander und tauschen uns aus. Natdrlich
soll es lecker sein und allen schmecken. Aber im Vordergrund steht das Miteinander.
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Mehr Zeit zum GenieBen, weniger Zeit zum Schnippeln!

Der Elektrische Multi-Zerkleinerer ,,Up &
Down* ist die clevere LGsung fiir alle, die in
der Kiiche effizient arbeiten mochten.

Egal, ob du knackiges Gemise zerkleinerst,
Kekse flr einen Kuchenboden mahlst oder
Krauterbutter, Dips und Saucen zubereitest
- mit diesem kompakten Kiichenhelfer
erledigst du alles in Sekundenschnelle.

Zerkleinere damit auch Schokolade,
Hartké&se oder Gemise in gleichmaBige
Stiickchen.

Was macht ihn so besonders?
Durch das Auf-und-Ab der Klingen wird
alles gleichméaBig zerkleinert.

Elektrischer Multi-Zerkleinerer Up & Down* | schau ihn dir im Video an!
#101489 189 €

® Rotierende, sich auf- und abwérts bewegende
Klingen aus Edelstahl fiir gleichmaBiges
Zerkleinern ohne Nacharbeit

® Fassungsvermogen: 600 ml, mit Ausguss

® MaBe: 20 x 15 x 23 cm
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hFix
|34 €

Schaber-Set Knoblauc
#100650140 € #100908
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Flammkuchen-Liebe

Du kannst von Flammkuchen auch nicht genug kriegen? Wir auch nicht.
Die Spezialitit aus dem Elsass hat ldngst ganz Deutschland erobert und ist ein beliebter Snack,
leichtes Mittagessen oder knuspriger Appetizer als Vorspeise.

Flammkuchen mit Ziegenkase, Honig und Rosmarin
Zutaten

e 1 Flammkuchenteig (TK oder selbstgemacht)

e 200 g Schmand

Salz, Pfeffer

1-2 Rollen Ziegenkase

Honig

Rosmarin, gehackt

Spargel-Flammkuchen mit Schinken

Zutaten

¢ 1Flammkuchenteig (TK oder selbstgemacht)
e 200 g Schmand

e Salz, Pfeffer

* Spargel (frisch gekocht oder aus der Dose)
¢ Kochschinken, hauchzart

* Petersilie

Flammkuchen mit Kirschtomaten, Feta und Rucola
Zutaten

¢ 1Flammkuchenteig (TK oder selbstgemacht)
e 200 g Schmand

e Salz, Pfeffer
e 300 g Kirschtomaten
¢ Rucola-Salat
¢ QOregano
e Qlivendl
. ghe
‘f‘ | au )
Lubereitung | g ” ,.' . 12 | auch P
1.Den Flammkuchenteig auf einer flachen B
Stoneware ausrollen. I i
2.Den Schmand mit Salz und Pfeffer
vermengen und auf der Teigplatte
verstreichen. it
3.Den Belag nach Gusto darauf verteilen 3 2
(Rucola, Kochschinken und Olivendl erst o ¥
NACH dem Backen).
4.Backhofen vorheizen. Ca. 15-20 Min. bei #100313 | 158;78-€ 119 € _
150 °C Ober-/Unterhitze knusprig backen. Inhalt: GroBer Ofenzauberer plus + Kuchengitter

+ Kleiner Servierheber + Teigroller
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Prannen1X 1

Die Suche nach der perfekten Pfanne ist fiir viele eine Never-Ending-Story. Das muss aber nicht sein!
Wir haben fiir jeden Menschen bzw. jedes Einsatzgebiet das optimale Kochgeschirr.

Mit dieser Entscheidungshilfe findest auch du dein passendes Produkt:

Meistens in der Kiiche.

l

Verbringst du gerne Zeit
in der Kiiche?

e

Ich habe wenig Zeit
zum Kochen.

l

Hast du wenig oder viel Platz
in den Kiichenschrinken?

l

Ich bevorzuge Kochgeschirr, das
leicht zu verstauen ist.

_—

Es macht mir nichts aus,
wenn es drauBen steht.

‘Wo kochst du am liebsten?

Ich nehme mir gerne Zeit in
der Kiiche.

Platz ist kein Thema.
kleine Familie.

i !

Magst du es, wenn das zubereitete
Essen riickstandslos aus der Pfanne

gleitet?

{

—_—

==

Nicht wirklich. Ich habe eine

Egal, ob drinnen oder drauBien,
fiir mich ist das kein Problem.

l

Kochst du oft Gerichte,
fiir die man einen grofSen
Topf braucht?

b7

v

Ja, weil ich eine groBe Familie habe
oder oft Gaste einlade.

Ja, genau. Nicht unbedingt. Manchmal mag ich es,
So geht das wenn etwas fiir die SoBe iibrig bleibt. Bevorzugst
Aufraumen schnell! l» du einfache,
l unkomplizierte

Rezepte oder

Gegrillte Bevorzugst du ein Produkt, das mit Rezepte, die ein
K(')C?St }ilu edher Sandwiches der Zeit immer besser wird, oder wenig mehr
f:rln (:ilc eo e:rh . oder eins, das immer (?1e gle?lchen Kochtechnik
aufwendige Gerichte? Pfannengerichte? Ergebnisse liefert? erfordern?

Ich stehe Ich stehe mehr Ein gut gegrilltes  Ich mag es, mich Ich bevorzuge Eine Pfanne, Meistens mache Ich liebe es, meine
mehr auf Eier aufleckere Sandwich und an Gemiise satt eine Pfanne, die die besser ich Gerichte, die Kochtechnik zu
und Nudeln. Eintopfgerichte eine Schiissel Zu essen. bei jedem Einsatz wird, je o6fter einfach und verfeinern und

mit Nudeln, Reis Tomatensuppe. I ist wie neu. ich sie geradlinig sind. neue Techniken
und Co. | benutze. auszuprobieren.
| |
v - |
Brilliance Antihaft-Kochgeschirr Edelstahl-Antinaft-Pfannen Gusseisen

s : ) /@\
Jeder sollte mindestens ein Stiick Antihaft-
Pfannen oder -Kochgeschirr fiir alltigliche

Gerichte wie Eier, Pfannkuchen und gegrillte
Sandwiches haben. Antihaft-Pfannen und
-Kochgeschirr erhitzen sich schnell und lassen
sich einfach reinigen.

Unsere Pfannen kombinieren die
Hitzebestéindigkeit von Edelstahl
mit der einfachen Reinigung von Antihaft-
Kochgeschirr! Dank der Antihaftbeschichtung
sind diese Pfannen ideal zum Anbraten von
Fleisch, Fisch und Gemiise sowie zum
Zubereiten von schmackhaften SofSen und
Bratenfond.

pamperechhef’

Gusseisen eignet sich hervorragend zum
zuverlissigen, gleichméfligen Braten, Backen
und Anbraten bei hoher Hitze. Unsere
unglasierte Gusseisenkollektion kann auf dem
Grill verwendet werden und ist fertig
eingebrannt. Unsere emaillierte
- Gusseisenkollektion ist sofort einsatzbereit und
mit ihrer schonen Emailleoberfliche perfekt
zum Servieren geeignet.




All-American sweets

Als amerikanisches Unternehmen schauen wir natiirlich
regelmaBig “lber den groBen Teich” in das Mutterland von
Pampered Chef - dort wo Doris Christopher

vor 45 Jahren das Unternehmen grindete.

Bei siiBen Backwaren geht es bei den US-Amerikanern oft recht (ippig zu - das alles findet Platz auf
einem groBen Grazing Board, einer Art siiBer Fingerfood-Platte. Greif zu!

Neben Donuts, Brownies, Muffins und Cupcakes passen Waffeln, Cookies, Macarons, Schokobrezeln
sowie frische Erdbeeren, Physalis, Apfel- oder Orangenspalten und Weintrauben auf das Board.

N

Extra Tipp: Schdlchen mit Sahne oder fliissiger Schokolade zum Dippen. @/

Mit unserer Donut-Backform zauberst du siBe kleine Teigringe, die
man locker mit 2-3 Happs verputzen kann. Somit kann man einfach
mehr davon naschen!

Auch super fiir Laugengeback, Biskuitgebéck oder Zimtschnecken-
Kringel.

#100019 | 27,56-€ 20,- €*
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GenieBer willkommen!

Kundenaktionen im Madrz 2025

Stoneware
25 : Jahre

’ " finmalig
&s mgrén|#116§ ~ ﬂn 90 8

5 Sc,h;ieiden
i Einkaufswert

GroBer Servierheber | #2626

Ab € 150 Gasteumsatz ist die Lieferung versandkostenfrei. Nur solange der Vorrat reicht. Irrtiimer und Anderungen vorbehalten.
Jeder Gast bekommt maximal ein Kundengeschenk. Kundengeschenke kdnnen nicht umgetauscht werden. Fiir den Fall, dass ein Kundengeschenk vorzeitig vergriffen ist, behalten wir uns das Recht vor,

nur noch lieferbare Kundengeschenke zu liefern.
* Angebote sind giltig fiir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1.03.-31.03.2025 (vor 24 Uhr) gehalten, eingegeben und abgeschickt werden.

** Die Kundengeschenke gelten fiir Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1.03.-31.03.2025 gehalten und wie folgt eingegeben und abgeschickt werden: Einzelbestellungen bis 31.03.2025 (vor 24 Uhr), Kochshows
bis 15.04.2025 (vor 24 Uhr).

*** Im Vergleich zu Einzelpreisen.
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Erlebe die neuen Produkte in Aktion!

Hast du schon die neuen Produkte im Friihjahr/Sommer 2025-Katalog
entdeckt?

Als Gastgeber einer Kochshow kannst du sie besonders giinstig

mit speziellen Rabatten erhalten.

Elektrischer Multi-Zerkleinerer Brilliance Antihaft-Bratpfanne Brilliance Antihaft-Sauteuse
,»Up & Down” 30 cm fiir jeden Tag 4,7 Liter
#101489189 € #100897 1170 € #1007321170 €

Quadratische Ofenhebx Cupcake K"ep’ & Carry
mit Servierhexe, grau #101233145 €
#1014301109,90 €

; | ik By .»14%1
Reinigungsbiirsten-Set (3 Stiick) ~ Schutzstern (3 Stiick) Klipslt! (10 Stiick)
#101391114,90 € #101429119,50 € #10084319,90 €

— Kontaktiere deine Beraterin / deinen Berater, um dir die Besonderheiten
zeigen zu lassen und vereinbare gleich eine Kochshow!

Schau sie dir vorab
Oder bestelle dir den neuen Produktkatalog! im Video an!
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Der neue Katalog ist da!

Kontaktiere deine Beraterin / deinen Berater, um dir die den neuen
Produktkatalog Friihling/Sommer 2025 zu bestellen!
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ENRICHING LIVES

one meal & one memory at a time

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

The Pampered Chef Osterreich GmbH
Simmeringer HauptstraBe 24, 1110 Wien
Tel.: 00800-35480976 | E-Mail: info@pamperefchef.at

r HANDELS
VERBAND

DIREKTVERTRIEB

Folgeuns auf €

t I
Pampered Chef, Pampered Chef und Loffel-Design , PC und i T & & i ER i & i & & * v %
Loffel-Design sowie Loffel-Design sind Warenzeichen verwendet 2'] 2'] H ?u Eu 2[]2]

unter Lizenz.© 2025 Pampered Chef verwendet unter Lizenz. m m m S BDD Untemehmenspreis

I WWW.PAMPEREDGHEF.EU

Wir sind ausgezeichnet!
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