
ICH SUCHE 
UNTERSTÜTZUNG 
FÜR MEIN TEAM

STARTE JETZT 
DEINE KARRIERE 
ALS BERATER/IN

Sommer, Sonne, Sonnenschein - die perfekte Zeit  
für Familienspaß im Freien! Pampered Chef hat  
dazu einen leckeren, erfrischenden Rezepttipp für dich! 
Und natürlich locken auch wieder tolle Angebote.

Tipp: Für neue Berater lohnt es sich richtig!

Rezept des Monats: Obstsalat mit Minze

WWW.PAMPEREDCHEF.DE

FRISCH IN DEN JUNI
NUR JETZT: 30 % Rabatt auf alle Starter-Sets!



WWW.PAMPEREDCHEF.DE

Die Kundengeschenke auf diesem Flyer gelten für Kochshows und Einzelbestellungen, die vom 1. bis 30. Juni 2020 gehalten und bis zum 15. Juli 2020 (vor 24 Uhr) eingegeben und abgeschickt werden. Jeder Gast bekommt 
maximal ein Kundengeschenk. Ab € 200 Gästeumsatz ist die Lieferung versandkostenfrei. Beim Ausfüllen des Show-Bestellformulars bitte die jeweilige Artikelnummer wie angegeben eintragen. Warenverfügbarkeit für die Gast-
geschenke im Aktionsmonat garantiert. Danach behalten wir uns das Recht vor, nur noch lieferbare Gastgeschenke zu liefern. Die jeweiligen Umsätze für die Gastgeber-Boni sind nach Abzug eventueller Rabatte für ehemalige 
Gastgeber, ohne Halbpreis-Produkte und ohne eventuelle Versandkosten zu erreichen. Irrtümer und Änderungen vorbehalten. Nur solange der Vorrat reicht.
Pampered Chef, Pampered Chef und Löffel-Design, PC und Löffel-Design sowie Löffel-Design sind Warenzeichen verwendet unter Lizenz. © 2020 Pampered Chef verwendet unter Lizenz.

REZEPT DES MONATS: OBSTSALAT MIT MINZE
Zutaten pro Person Für das Dressing
6 Erdbeeren 1 Bio Limette
½ Tasse kernlose Weintrauben 2 TL Honig
250 g frische Ananas 1 kleine Prise Salz oder Pfeffer
1 Kiwi 

Für das Topping
2 EL Mandelblättchen
1 EL kleine Minzeblätter

1. Limette waschen und Schale abreiben. Dann Saft auspressen.
2. Erdbeeren putzen und dann mit den Trauben im Sieb des Salat-Assistenten

waschen. Kiwi schälen und zusammen mit der Ananas ebenfalls in das Sieb 
geben. Das Sieb mit der grünen Schneideplattform verschließen und Abdeckung 
einrasten. Sieb umdrehen und die Zutaten mit einem Messer entlang der 
Linien schneiden. Sieb vorsichtig leicht anheben und um eine Vierteldrehung 
versetzen. Erneut schneiden. Vorgang solange wiederholen, bis die Zutaten die 
gewünschte Größe haben. Sieb in die Schüssel geben.

3. Für das Dressing 1 TL Limettenschale, 1-2 EL Limettensaft, Honig und 
gewünschtes Gewürz im grauen Gewürzbehälter mischen. Dressing und 
Toppings in den Unterteilungen der Schneideplattform verstauen und 
Schneideplattform auf das Sieb stellen. Schüssel mit Deckel verschließen.

4. Wenn der Salat gegessen werden soll, Zutaten aus dem Sieb in die Schüssel 
geben, Dressing und Toppings zufügen. Dann mischen & genießen.

06 2020KUNDENGESCHENKE  AB € 85 EINKAUF WÄHLEN

BERATER WERDEN
LOHNT SICH!

NUR IM JUNI: 
30 % RABATT AUF 
DEIN STARTER SET!

* Wird kein Kundengeschenk ausgewählt, versendet Pampered Chef automatisch dieses Produkt. Kundengeschenke können nicht umgetauscht werden.

Mini "Mix 'N Scraper"-Schaber*
#PB1500 | € 12,00

Kleiner Streicher
#PB1501 | € 9,00

Silikonpinsel
#PB1522 | € 14,00
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GASTGEBER WERDEN

3.000 Punkte

5.000 Punkte

8.000 Punkte

Ab € 300 Gästeumsatz

Ab € 500 Gästeumsatz

Ab € 800 Gästeumsatz

Sichere dir mit deiner Kochshow Produkte und Sets zum halben Preis, Rabatte 
bis zu 30 % sowie viele Punkte zum Einlösen für deine Wunschprodukte!

Wie es genau funktioniert, erkläre ich dir gerne! 

UND EINZIGARTIGE VORTEILE SICHERN
MELDE DICH BEI MIR

Pampered Chef ist Mitglied im 
Bundesverband Direktvertrieb 
Deutschland e.V.

The Pampered Chef Deutschland GmbH 
Am Prime Parc 4, 65479 Raunheim 
Telefon: 0800 - 8724333
E-Mail: info@pamperedchef.de

Folge uns auf

Inga Gellweiler
Selbständige Beraterin für Pampered Chef
E-Mail: inga.g@gmx.net

web: https://www.die-kochseite.de
Tel.: 04634-7459033
Mobil: 0173-8413800


