
        
            
                
            
        

    





























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































OEBPS/Image00013.jpg
INGREDIENTES

-400 gt lenteja pardina
-1 cebolla

Y manisveide posa2s L

2d.ceao T =1

-1 tomate Las lontey

-50 mi aceite de oliva sk g s debon
~Media cusharadita de pimenténduice | © o e durante
-2zananorias = " Povag

-1 potata mediana
1 hoja de laurel

-1 chorizo

~Pizca de sal, pimienta molida y colorants
-1 pastilla de caldo{opcional)

~800 ml de agua o caldo

ELABORACION

1. Con las cuchillas anadir la cebolla, los ajos, el pimiento y el tomate y
triturar & segundos al turbo.

2 Afiair sl aceite y sofreir 8 minutos a velocidad 1, 10 grados y potencia
@18, (Ios Gitimos 30 segundos afiadir el pimentén dulce)

3. Afiadir las zanahorias, las patatas, la hoja de laurel,la sal,la pimienta,
I postilia de caldo, el chorizo y las lentefas escurridas y cocinar durante
40 minutos a velocidad 0, 100 grados y la potencia al 8

4, Comprobar la coceion de I patata, en mi caso programé 20 minttos
mas a velocidad 0, 100 grados a potencia 8

5. Servir y disfrutarlas

U I
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INGREDIENTES

BASE
-200 gr galletas
-90 gr mantequilla

RELLENO
-220 gr crema nutella
-100 mileche

-500 mi nata montar
-50 gr chocolate negro
-2 claras huevo

-15 gr gelatina poivo (+ 50 mi agua) o 8 laminas.
-35 gr azticar

-Pizea sal

~Cacao puro en polvo (decorar)

ELABORACION

1 Afiadir los galletas y ks mantequillsy triturar durante 8 segundos ol turbo.
Pones en el fondo del molde, apianary levar & a nevera,

2. Golocar las mariposas y anadi ks claras y la sal y montar durante 2
minutos a velocidad 4, 37 grados y potencia ol 2, luego programar 2 minutos
‘mas a velocidad 4 (sacar y reservar)

-141-
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INGREDIENTES

-600gr contramusio de pollo,

deshuesado
-100 g de almendras sin

piel =

-100 mi de aceite de oliva fr A

-3d.de ajo = con un e
-1 cebolla &

-100 mi de agua L

~Media cucharadita de especia pilpi, o pimentén picante.
-Pimenton picante

-50 mivino blanco

-15 mi salsa de soja

-3 cucharaditas de maicena

ELABORACION

1. Con las cuchillas, anadir los ajos, la cebolla y picar 20 segundos a
velocidad &

2. Afiadir el acelte de oliva y sofreir, a velocidad 1, 100 gracos y
potenciaal 8 durante 8 minutos

3 Cortarel pollo a tiras (grandecitas) y salpimentar

4. Colocarlas maripasas (defante de las cuchilias finas) incorporar el pollo
y cocinar durante 12 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 7

5. Vamos a afiadir la salsa de soja, el agua, la especia pilpil o pimenton
picante, el vino y cocina durante 5 minutos  velocidad 1, 100 grados ¥,
potenciaal 7

-19-
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BIZCOHO.
300 gr harina todo uso
250 gr azticar

250 mileche
~2huevosL

-15 gr cacao puro en polvo
-1 cucharadita biearbonato sédico

-1 cucharadita colorante en gel rojo

-1 cucharadita de vinagre de vino blanco
-120 mi acite de girasol

-1 cucharadita esencia vainilla

-1 cucharadita zumo de limon

RELLENO
-160 gr czdicar

-160 gr queso crema

250 mi nata montar

-1 cucharadita esencia vainilla

hillas y maip
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3. Afiadirla natay montar durante 40 seg. A velocidad 4

4. Mezclar la nata en un bol junto con el merengue. Hidratar la gelatina en
agua

5. Afiadi alajarma ahoralaleche, lanutella y el chocolate y calentar durante 3
minutos a velocidad 2 80 grados y potencia al 8

6. Afiadir la gelatina ya hidratada y disolver durante 1 minuto a velocidad 3
(dejar templar la mezcia)

7. Afadir el relleno poco a pocoy mezclando con movimientos envolventes a
la mezcla de natay merengue hastaintegar por completo.

8, Uevar todo al molde que teniamos con la base de galletas y refrigerar unas.
6-8 horas 0 de un i para otro.

9. Desmoldary decorar con el cacao puro en polvo.
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INGREDIENTES

~700 gr de magro de cerdo
atrozos

-3d.de ajo

-Una pizca de comino

-7 granos de pimienta negra

-60 mi de aceite de oliva

-100 mi de agua

-1 pastilla de caido de came (opcional)
-100 mi vino blanco

-400 gr tomate triturado

-Pizca de sal

ELABORACION

1. Con las cuchilas anadir los ajos el comino y los granos de pimienta y
triturar durante 7 segundos a velocidad 6

2. Afiadimos el aceite de oliva y sofreimos durante & minutos a velocidad
1,90 grados y potencia al 8

3. Incorporar el magro de cerdo sal-pimentado, el agua, el vino, la pastila
de caldo y cocinar durante 15 minutos a velocidad 1, 100 grados y
potencia al 8 (cubilete doblado)

4, Por ultimo vamos @ afadir el tomate, la pizca de sal y cocinaremos
durante 40 minutos @ velocidad 1,100 grados y potencia al 8(sin cubilete)
5. Ya podemos sevir y acompaiar de lo que mas nos guste

w =21-
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6. Luego anadiremos la maicena, la miel, y mezclar durante 30 segundos
avelocidad 1,100 grados y potenciaal 7

7. Por ultime anadiremos las almendras y cocinar durante 12 minutos a
velocidad 1,100 grados y la potencia al 8

8. Quitaremos las mariposas y ya lo tenemos listo pata servir
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1. Anadir ala leche el zumo de imon y defar reservada
2. Luego en la jarra colocar las mariposas y afadi los huevas y el azdcar y
blanguear durante 4 minutos a velocidad 4

3. Afadir el acette y la vainillay mezelar durante 30 segundos a velocidad 4
4. Afiadir la mezeia de a leche y mezclar durante 30 segundos a velodidad 3
5 Quitarlos mariposas

6. Incorporar la harina, el cacao (tamizadas), y mezciar durante 30 segundos
avelocidad4

7. £n un bol anadiiel bicarbonato al vino blanco, removery afacir a la jarta.
8 Incorporar el colorante rojo y mezclar todo durante 30 segundos o
velocidad 4

9. Afadirla mezcla al molde engrasado y hormear con el hormo precalentado
@180 grados con calor arriba y abajo durante 50 mintos.

10.Desmoldary dejar enfriar en efla

TlPara el relleno afiadir a la jarra con las mariposas el azdear, ki esencia de.
vainilay el queso crema y mezclar todo durante | minutos a velocidad 4

12, Al lanata por elvocaly a velocidad 4 vamos a Integraria por completo
pocec pocalaprasRondes umoeZminies)

13, Poner el relleno @ una manga pastelera y partir el bizcocho en tres partes
iguales, (reservar el copete del bizcocho)

15, Rellenar y cubrir con el relleno. Desmenuzar el copete del bizcocho para
decorar porencima dl relleno.

V7.Guardar en nevera y disfrutar.

-144-
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INGREDIENTES

BIZCOCHO
-225 gr harina todo uso _m\
-250 gr azlicar moreno .

-250 gr zanahoria
-150 mi aceite girasol
5 huevos L

-1 clavo olor

-5 grcanela polvo
~pizcasal

-Pizca nuez moscada
-2 cucharaditas levadura quimica

FROSTING
500 mi nata montar

-150 gr czticar glas

-1 cucharadita esencia vainilia
-250gr de queso crema

ELABORACION

1. Afadir alajarra con las cuchillas o zanahoria juntos con e aceits, el clavoy.
iturar durante 2 minutos a velocidad 5 (sacar y reserver)
2. Poner las mariposas y afadir los huevos y montar durante 6 minitos a
velocidad 4
3. Anadir el azticar moreno y mezclar durante 2 minutos a velocidad 4

1

las y mariposa
=]135=

Jsare
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INGREDIENTES

-480 gr calabacin
~1cebolla

-1 puerro

-850 mi acelte de oliva
-200 gr patata

-500 ml agua

-4 quesitos

-Media cucharadita de sal
~Pizca de nuez moscada
~pimienta molida al gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillas vamos a afadir el puerro, la cebolla y lo vamos a
triturar unos 4-5 segundos al turbo.

2. Vamos a afiadir el aceite de oliva y vamos a soffeir durante &

minutos a velocidad 2,100 grados y potencia al 8

3. vamos a afiadir, el calabacin las patatas y el agua y vamos a

cocinar durante 30 minutos a velocidad 2, 100 grados y la potencia al 8
4. Una vez terminado dejaremos enfriar unos § minutos para poder
triturar.

5. Ahora vamos a afiadir los quesitos, la sal, fa pimienta y o nuez
moscada y vamos atriturar durante 2 minutos a velocidad progresiva 6-8.

6. Rectificamos de sal o pimienta y ya podemos servir.

[Uss v s uchils S
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INGREDIENTES

-500 gr galletas principe.

-5 huevos L

-200 gr aztear

-330 mi leche. f
-160 mi aceite girasol

-2 sobres levadura quimica (30 gr) —
-Azticar glas(decorar)

ELABORACION

1. Aiadirlas galletas y titurar durante 10 segundos ol turbo (sacary reservar)
2. Colocarlas mariposasy afiadiros huevos, el aziicary programar 4 minutos,
avelocidad 4

3. Anadir el aceite, la leche y mezclar 2 minutos a velocidad 4

4. Quitar las mariposas y afiadir los galletas trituradas y mezclar durante 30
segundos avelocidad 5

6. Aftadirlamezcia @ un molde

& Uevar al homo precalentado 180 grados con calor aniba y abajo durante
35-40 minutos,

7. Desmoldary dejar enfiar.

8. Decorar con azicarglas

y mariposa -137-





OEBPS/Image00008.jpg





OEBPS/Image00129.jpg
4. Afadila zanahoria reservada y mezclar 2 minutos a velocidad 4
5. Vamos a afiadir todos los ingredientes secos del bizeocha (haring, canela,
nuez moscada, sal y levadura) tamizados y vamos a mezclar durante 1
minutos a velocidad 3

6. Afadirtodala mezcla @ un molde engrasadoy llevar al hormo que tenfamos
precalentado a 180 grados con calor ariba y abajo durante 35-40 minutos.

7. Desmoldary defar enfriar en refla

& Vamos a preparar el frosting, con las mariposas vomos a anadir el queso, el
azticarka esencia de vainila y mezciar durante 2 minutos a velocidad 4

9. Anadila nata de montar y mezclar | minutos a velocidad 4

10. Afadir ol frosting @ Una manga y una ve tengarmos el bizcocho frio, partir
alkamitad, reflenary decorar por el exterior
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INGREDIENTES

-2d.de ajo
-300 gr de calabacin
-300 gr de cebolla

-200 gr de berenjenas
-130 gr de pimiento rojo
-130 gr de pimiento verde
-400 gr tomate triturado
-100 mi aceite de ofiva
-sal ol gusto

ELABORACION

1.Con las cuchilias vamos a afiadir en dos tandas, la cebolia, la
berenjena, el colabacin, y los gjos y triturar 15 segundos a velocidad 5.
(sacar y reservar)

2. Ahora afadit los pimientos, y triturar 15 segundos a velocidad 5
(sacary reservar)

3. Conlas verduras trituradas, afadimos el aceite y lo calentamos durante 2
minutes a velocidad 0, 100 grados y la potencia al 10

4. Anadirernos todas las verduras troceadas y cocinaremos durante 26
minutos a veloeidad 1, 10 grados y la patencia ol 8( sin cubilete)

5. Afiadir el tomate y la sal y cocinar durante 22 minutos a velocidad1, 110
grados y la potencia al 8 (sin cubilete)

6. Servi

-15-
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INGREDIENTES

225 mileche

-225 gr czdicar

-2huevosL

-225 gr harina todo uso

-2 cucharaditas levadura quimica

-Brillo neutro o mermelada

-5 manzanas golden (4 relleno, 1 decorar)

ELABORACION

1. Aficdir ka leche, el aztcar y los huevos y mezciar durante 30 segundos o
velocidad 5

2. Afiadir las manzanas a trozos, a herina y mezclar durante 30 segundos a
velocidad §

3. Afadirle levadura quimica y mezclar durante 20 segundos a velocidad §
4. Ponerla mezcka en el mokde engrasado

6. Decorar la superficie con la manzana en rodajas.

6. Uevar ol homo que lo teniamos precclentado a 180 gradas con calor arriba
¥ bajo durante 60-65 minutos.

7. Defer enfricr y luego desmoldor

8. Fintarla superficie con el brilo neutro o memelada

chillas ~139-
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INGREDIENTES

-500-600 gr de costilla

© magro de cerdo/ternera

-950 gr patata en trozos

500 ml de agua o caldo de polio
~Media cebolla dulce

-1d.de jo

-1 pimiento verde

-60 gr de pimiento rojo
-12anahoria

~1hoja de laurel

-50 mi de aceite de oliva

-50 mi de vino blanco

-1 cucharadita de pimentsn dulce.
-1 cucharadita de pimiento choricero
-saly pimienta al gusto

ELABORACION

1. Conlas cuchillas, vamos a afiadir todas las verduras y vamos a riturario
todo unos 4-5 segundos al turbo

2. Vamos a anadir el acsite de oliva y vamos a sofreir 8 minutos a
velocidad 1,100 grados y la potencia al & (cubilete doblado)

-28-
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6. Dejaremos reposarlos panecillos para que doblen de nuevo sutamaio.
7. Hacerle unos cortes y llevar al homo precalentado a 200 grados con calor
ariiba y abajo durante 20-22 minutos (dentro un cuenco con agua, y
puiverizar agua)

8. Sacary dejar enfriar en rejila
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INGREDIENTES

-500 gr harina multicereales
-350 ml agua

-1 cucharadita de sal

-100 gr de semillas

-Agua para pincelar

-100 gr semillas para rebozar
-12,5 gr levadura fresca de panadero o 4 gr levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Vamos a anadir todos los ingredientes alajarray vamos a cmasar durante.
Smintos a velocidad 3

2. Sacarlamasa a unbol, tapada con fimy dejar fermentar hasta que doble
suvolumen

3 Sacarlamasn ala mesa de trabajo con Un poco de harinay dividirla masa
encuatro

4. Formaremos cuatro panecillos enollandolos y déndole forme, defar en k
bandeja para baritas o en bandeja de homo

5. vamos a pincelar cada panecillo con agua y pasaremos por ka mezcla de
semillos para que se queden pegadas.

la pala de aryisade o mdmbomix
z -153-
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INGREDIENTES

-500-600 gr solomillo
-12d.de ajo enteros y con piel
-150 mi de whisky

~2umo de medio imén

70 mi de aceite de oliva

-sal al gusto pizca de pimienta
-250 mide agua

ELABORACION

1. Lo primero que vamos a hacer es poner una sartén al fuego con un poco de
acsite de ofiva y un diente de ajo para aromatizarlo y vamos a cortar
medallones de solomillo de unos 3 centimetros, y o iremos poniendo ai fuego
para sellarios Gnicamente por fuera. Lo sacaremosy dejaremos reservado.

2 Enmambo,y conka pala de amasado vamos aafiadirelacsite de oiva, los gjos
yvamos asofreir durante 8 minutos a velocidad 1100 gradosy la potenciaal .

3. Ahora afiadiremos el agua, el 2umo de fimon, el whisky, a hoja de laurel la
salylapimientay vamos a programar 10 minutos a velocidad, 105 grados y ia
potencia al 8, (sin cubllete para que evapore)

4. Por Gitimo, vamos a afiadir el solomillo que teniamos reservado y o vamos
cocinario durante 25 minutos a velocidad 0,100 grados y la potencia al 9. (os
Gitimos cinco minutos subir la temperatura a 105 grados y potencia al 8)

5. Senviry disfrutar.

-30- s s
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7. Una vez fermentados de nuevo vamos a cocinarios al vapor. En la jara
‘colocar el agua de coccién, y calentarla a 120 grados y potencia al 10 hasta
que comience a hervr.

8. Poner la vaporera los panecillos y programar una vez que tengamos el
‘agua caliente 10 minutos a 120 grados y potencia al 10. Una vez finalizado el
tiempo abrir solo un filo de I tapa de la vaporera, y después de 5 minutos
sacar el pan

9. Enun cazo con acelte frefr cada panecillo por ambos lados.
10.Sacar a papel absorbentey disfrutarios.
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3. Vamos a poner las mariposas(delante de las cuchillas f
afiaditlas costilas sal-pimentadas y vamos a sofreirdurante 12 minutos a
velocidad 1, 100 grados y Ia potencia di &, en el Gitimo minutos vamos a
anadirie por el vocal el pimentan duicey el pimiento choricero y dejaremos
terminar el tiempo,
4. Ahora vamos a anadiie el vino bianco y vamos a evaporario dt
minutos a velocidad 1,105 grados y la potencia ol 10
5. Aora quitaremos las mariposas y vamos a anadir fa hoja de laurel, las
patatas(con un poco de sal) y el agua o el caldoy vamos a cocinarlo todo
durante 35 minutos a velocidad 0, 100 grados y la potencia al & (tener en
cuenta que como amitad de coccién sobre 05 18 minutos le vamos a subir
o temperatura a 110 grados y potencia al 8 para que nos evapore mas
caldo y espese). Para evitar sapicaduras en esta parte de la coccion
mos a colocar el cestilo o un colador.
6. Una vez acabado el tiempo vamos a comprobar que las patatas estan
cocinadas y sies asiya tendremos el guiso terminado

s),y vamos a

ante 2
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INGREDIENTES

-250 gr harina todo uso

-120 mlagua

-20 gr cetcar

-15 ml aceits girasol

-1 cucharadita de miel

-1litro agua de coccion

-Aceite de girasol para pincelar y freir
-10,5 gr levadura fresca de panadero o 3,4 levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Vamos a ariadir el agua, el aziicar, el aceite,la miely lalevaduray vamos a
programar 3 minutos a velocidad 237 gradosy ka potencia al 2

2. Afadirla harinay amasar durante 10 minutos a velocidad 3

3. sacar la masa @ un bol, tapada con film, y defar fermentar hasta que
duplique suvolumen

4. Pasado el tiempo sacar ka masa a lamesa con un poco de harina.

5. Vamos a estiar la masa de forme rectangular y la vamos a pincelar con
aceite de girasol y enrollarermoska masa para formar un ruio

6. Divicirel rulo en 6 partesigucles, y defar cadapanecillo en un trozo e papel
de horno para dejar fermentar de nuevo

=155=
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Panes y
masas
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7. Por ultimo anadir el tomate frito, el orégano y mezciario todo con la
lenggeta,

MONTAJ
1 En una bandeja apta para homo, pondremos una capa fina de
bechamel, encima vamos a colocar las laminas de pasta cocida, y
afiadiremos el relleno que hemos preparcido, cubriremos con una copa
fina de becharmel y volveremos @ empezar de nuevo, (dmin relenoy becharms)
2. Por ultimo terminaremos colocandole el queso mozcrelia y lo
llevaremos al horno, que lo teniamos precalentado a 180 grados, unos 5
inutos en gratinar

3. Serviry disfrutar
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5. Sacarlamasa ala mesa de trabajo con un poco de haring, vamos abolear
n poco vamos air cortando porciones de unos 100 gramos (10 unidades)

6. Bolear cada porcin y defar en la bandeja del homo reposando de nuevo
hasta que doble de nuevo su volumen.

7. Hornear con el horno precalentado a 180 grados con alor ariba y abajo
durants 15 minutos, sacar y defar enfricr en reflla
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INGREDIENTES

-121éminas de pasta
-150 gr de zanahoria

-80 gr de pimiento verde
“150 gr cebolleta
-500-600 gr came picada de tu preferencia | -
-75 mi aceite de ofiva

-100 gr bacon

-40 mi vino blanco

-360 gr tomate frito

-600 mi bechamel aprox.

-200 gr queso mozarella

~Sal, pimienta y orégano al gusto

ELABORACION

1. Poner a cocer en una olla con aguaas Iminas de pasta unos 5 minutos,
sacary reservar

2. En mambo con las cuchillas, poner la zanahoria, el pimiento y la
cebolletary trturar 8 segundos al turbo

3. Afiadimos el aceite y sofreir durante 8 minutos a velocidad 1,100 grados
ylapotenciaal8

4. Incorporamos el bacon  troz0s y cocinar 2 minutos  velocidad 1, 100
gradosyla potenciaal 8

5. Salpimentar la carne, afiadir y cocinar 12 minutos a velocidad 1, 100
gradosy la potencia ai 8 (sin cubilete)

6. Afadir el vino blanco y reducir 6 minutos a velocidad 1, 100 grados y.
potencia al 8 (sin cubilete)

-23-
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INGREDIENTES

MASA
-600 gr harina todo uso
-10 gr azticar

-10grsal

-350 ml agua

-50 ml aceite oliva

S
PREFERMENTO -
100 gr harina todo uso

-50 mlleche

-12,5 gr levadura fresca panadero o 4 gr levadura seca de panadero
ELABORACION

1. Vamos a hacer primero la masa prefermento, vamos a afiadii todo a ki
Jartay vamos a programar 2 minutos a velocidad 2 40 grados y potencia ol 4
2. vamos a sacar la masa y la vamos a defar en un bol con agua templada,
taparemos con fim, hasta que flote, unos 10-16 minutos para que alevadura
seactte

3. Para la masa final de los molletes vamos a anadiir el resto de ingrediente:
cluido la bola de masa del prefermento que ya tenemos fista y vamos o
amasar durante 4 minutos a velocidad 3

4. sacarlamasa a un boly dejar fermentar hasta que doble su volumen.

i
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ELABORACION

1. Vamos a afiadir al la jarra con las cuchilias puestas, el pan el huevo y el
ajoy vamos a programas 20 segundos a velocidad progresiva 6-8

2. Ahadimos la came, la sal,la pimienta, nuez moscada y perejily mezclar
durante 30 segundos a velocidad 4

3. Sacarla masa de as albéndigas e ir déndole forma.

4. Una vez dada la forma podemos cocinarlas de dos formas, o las pasa-
mos por una sartén para sellarlas por fuera y luego terminarias al vapor o
alvapor solo.silas quieres a a sartén ahora seria el momento de marcar-
las con un poco de aceite de oliva y luego dejarias en la vaporera y si los
quieres al vapor, déjalas preparadas y reservadas en la vaporera.

5. Ahora vamos a preparar la salsa, sin necesidad de lavar la jarra vamos
a poner la cebolla, el ajo y el aceite de oliva y lo vamos a triturar todo du-
rante 10 segundos a velocidad 6. Luego vamos a sofreirlo todo pro-
graméndole 9 minutos a velocidad 2, TI0 grados y la potencia al 8(sin
cublete)

6. Ahora afiadiremos e tomate, el vino, el agua o caldo, la pastilla de con-
centrado de carne y la harina y o vamos a cocinar durante 6 minutos a
velocidad 2,110 grados y la potencia il 6

7. Ahora vames a quitar la tapa, y colocaremos la vaporera encima de la
jarra, y vamos @ cocinar la salsa y las albéndigas programandola 20
minutos a velocidad 0, 10 grados y Ia potencia al 7

8. Una vez finalizado, vamos a esperar unos cinco minutos para triturar la
salsa programdndole 30 segundos a velocidad progresiva 6-8(repetir el
triturado si fuese necesario)

9. En una fuente o cacerola poner las albéndigas y afadir lasalsa por
encima, ya podemos disfrutarias.

-26-
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7. Pasar la masa  la mesa de trabajo con un poco de harina, amasaremos
un pocoformando unabola

8. Vamos a dividir la bola para sacar dos panes

9. Bolearemos la masa para darle forma redondeada

10. Pasar a una bandeja de horno con papel de homear, hacerle unos cortes,
pincelar con aceite de olivay espolvorearie el orégano.

. Uevar al horno que teniamos precalentado 180 grados con calor aribay
debajo de 20-25 minutos

12.Defar enfriar en rejlary disfrutar
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ALBONDIGAS

-500 gr came picada
-25grpan

25 mileche
“Thuevo L

-1 cucharadita de sal
-2 cucharaditas de perei
-Pimienta y nuez moscada al gusto
-1d.de ajo

-3 cucharadas de pan rallado

SALSA

-1 cebolla

-2d.dedjo

-50 mi de aceite de oliva

-4 cucharadas de tomate frito

~100 ml de vino blanco

-400 mi de agua o caldo de pollo

-1 pastilla de concentrado de carne
(opcional)

-1 cucharadita de harina (para espesar)

(i cor |
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INGREDIENTES

-3d.decjo
-1 cucharada de orégano seco
-270 mlagua

-30 mi aceite de oliva

-485 gr harina de fuerza

-1 cucharadita de sal

-2 cucharadas de aceite de oliva para pincelar

-Orégano seco para espolvorear

-25 gr levadura fresca de panadero 0 7 g levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Vamos a ariadir o3 josy los vamos a triturar durante 8 segundos avekci
dad 6, Sacary reservar

2. Vamos a cambiarfas cucillas porla pala

3. Afadir ahora el aguay lavamos a calentar durante 2 mintos a velocidad 1
a0 gradosy la potenciacl 4

4. Afiadir [0 levadura de panadero, y mezciaremos durante 10 segundos o
velocidod 2

5. Afiadirla haring, el aceite de oliva, el ajo picado, la saly e oréganoy ama-
saremos durante 2 minutos a velocidad 3

6. Sacar lamasa a un bol, tapar con film y dejar reposar hasta que doble su
volumen.

la pala o mamborix

=1b]=





OEBPS/Image00112.jpg
8. Espolvorear un poco de azdcar y llevar al homo a 200 grados de 12 a 14,
mintos con ventilador.
9. Dejar enfrar en el y disfrutarias.
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INGREDIENTES

-3 huevosL
-80mileche

-150 gr azticar

-1 cucharadita esencia de vainilla
-170 ml aceite girasol

-1 cucharadita levadura quimica
-Pizcasal

-210 gr harinatodo uso

-1 cucharadita bicarbonato
-Azticar para decorar

ELABORACION

1. Ponerlos huevos y el czticar, el aromaide vainilc ki saly vamos @ blanguear
durants 4 minutos a velocidad 4

2. Afiadirka leche y mezclar durante | minuto o velocidad 4

3. Afadir el acelte y mezclar durante 1 minuto a velocidad 4

4. Afiadirlaharina, lalevadura uimicay el bicarbonato(tamizado), y mezclar
durante ] mindtos  velocidod 4

5.Quitar las mariposas, vamos a pasar la masa a unajarray levar ala nevera
‘demedia aunahora queenfrie

& Mientras vamos a precalentar el homo a 220 grados

7. Irrellenandolas capsular de las magdalenas

maripo: n7-
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6. Calentar el aceite a fuego medio, freir de uno en uno hasta que estén
dorados por ambas caras.
7. Pasar por aziicar estando adn templadosy disfrutar.
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INGREDIENTES

-60 gr aztcar NOTA A=)
-1 cucharadita esencia vainilla Se Puﬂdén
“Thuevol  congelar

-50 gr mantequila o

-100 ml agua o

-150 mileche

-Azticar para rebozar

-Aceite para freft

-Crerma pastelera para rellenar
-25 gr levadura fresca de panadero o 8 gr levadura seca panadero

ELABORACION

1. Afiadiirtodos losingredientes lajarra menos ki mantequilla y programar3
t0s a velocidad 3 luego anadir la mantequilla y amasar 8 minutos a
velocidad 3

2. Sacarlamas aun boly dejar fermentar hasta que doble su volumen

3. Una vez fermentad, sacar a ki mesa de trabajo, sacar porciones de unos.
110 gr apro, bolear cada porcion

4 Estirar cada porcion con el rodillo y colocar en unos de los extremos la
‘crema pastelera, enrollar ka masa para formar el suso y cerrarlo.

5. Dejar reposar unos 20 minutos

Jsaremnos la pala o mambornix “Ne-
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INGREDIENTES

~250 gr harina todo uso

-500 mi leche

~2huevos

-1 cucharada aceite oliva
~Pizcasal

~Mantequilla (engrasar sarten)

'ELABORACION

1. Poner todos los ingredientes en ko jarral y mezciar durante 40 segundos @
velocidad 5

2 Dejarreposar la masa en nevera unamedia hora

3. Cocinarlas crepes.

4. Aiadir un poco de mantaqulla en una sartén , afiadir masa y cocinar por
amboslados.

&. Acompariar de o que mas nos guste:

—_—
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Bizcochos
y lartas





OEBPS/Image00108.jpg
v
v

ELABORACION

1. Afadir todos los ingredientes @ ka Jama y mezclar durante 2 minutos
velocidad 1, luego amasar durante 10 minutos  velocidad 3

2. Sacarlamasa @ un boly dejar lo masa fermentar hasta dobiar volumen

3. Una vez fermentada sacar a la mesa con harina y estirar la masa hasta
dejaria comoun par de centimetros de grosor.

4. Conun cortapastas de 8 cm sacar fos donuts y con una boquilla en centro.
5. Dejar cada donuts en untrozo de papel de homear

6. Dejar reposar los donuts unos 10-15 minutos

7. Calentar el aceite a fuego medio y freir todos los donuts por ambas caras.
deunoen uno.

8 Unavez fitos dejorencima de unarejila

9. Luego rebozar con azdicar, glaseado, chocolate o dejar sin nada para
disfrutarios.
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INGREDIENTES

-6 yemas huevo L
-100 gr azicar

-500 mi leche

-50 gr maicena

-2 cucharaditos esencia vainilla

ELABORACION
1. ARadralajora todoslos ingredientes ala array vamos @ calentar todo, sin
tiempo avelacidad 4 90 grados  potencia al 4 (tenemos que alcanzar os 80
grados, asi que tenemos que observar que se ponga oo el termomero y se
quede filo el numero)

2. Una vez dlcanzadoa temperatura, programaremos 8 minutos a velocidad
4,80 grados y la potencia al 3

3. Pasado el tiempo pasar la crema @ un tupper tapao con fim en contacto
pora evitar costray utizar en fa receta deseada.

las i
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Blzcoho Jugoso de chocolate con cobertura.

Panes y masas.
Plcoteos.
Pizzas...
Helados..
Bebidas.
Fechas sefialadas.
Conssjos basicos.
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Bienvenidos a mi cocina y bienvenidos a este nuestro libro
de recetas con mambo, elaborado con mucho carifio para
todos vosotros.

£n este libro vamos a poder encontrar un recopilatorio de
las mejores recetas y los que mas os han gustado del
canal de Youtube para que la tengdis siempre a mano

Para comenzar de lleno, y no podia ser de otra manera gue
empezar este libro con la primera receta que grabé y
comparti con todos vosotros. Se trata del bizcocho jugoso
de chocolate con cobertura que tanto 0s ha gustado....

Asi que empezamos
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INGREDIENTES

-500 gr queso crema

-200 gr ozticar

-250 mi nata montar

-3 huevoaL

-1 cucharada harina todo uso

ELABORACION

1. Afiadir el queso crema, el azicar y Io vames @ mezclar durante | minutos o
velocidad 5

2. Afiadiirla nata y mezolar durante | mintos @ velocidad §

3. Vamos a incorporar los huevos y vamos a mezeler durante 1 minutos o
velocidad 5

4. For ulimo afiadiremos ko harina y mezclar durante 30 segundos o
velocidad 5

5. Precalentar el homo a 200 grados

6. Afiadir la mezcha ol molde forrado con papel de homear, mojado con agua.
7. Uevar al homo a 200 grados con calor arrbay abajo, unos 40 mintos

8. Pasado el tiempo dejar a temperatura ambiente, hasta que enfrie por
completo.

9. Unavez frla, habré bajadoy cuajado por completo.

10. Desmoldarla tarta ir despegando el papel con cuidado.

. Luego ya podrermos llevaria o la nevera.

saremos las

=129~
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¥y 4. anora vamos a afiadir la leche y Ia esencia de vainilla mezciéndolo

durante 2 minutos a velocidad 4

5. Es el tumo de afiadir la harina, el cacao, la sal y la levadura

quimica(tamizadas) y lo mezclaremos durante 2 minutos a velocidad 4

6. Por ultimo vamos a anadir el agua caliente y lo mezclaremos de

nuevo otros 2 minutos a velocidad 4

7. Ahora la mezcla resuitante la vamos a afiadir @ un molde de 20 cm

engrasado o forrado con papel de hornear y lo llevaremos al horno que

o tenemos precalentado a 180 grados, para homearlo con calor arriba

y abajo durante aproximadamente 40-45 minutos

8. Una vez horneado lo dejaremos enfriar para poder desmoldar, y

decorarlo con lo que mas nos guste o defarlo tal cual. En mi caso

vamos a cubrirlo con una cobertura de chocolate.

COBERTURA DE CHOCOLATE:
1. Con las cuchillas, vamos a anadi a nata de montar(no es necesario
que este fria), y a vamos a calentar programéandole 3 minutos velocidad
1,100 grados y potencia al 8

2.ahora afiadiremos el chocolate negro y fundiremos programando 2
minutos a velocidad 3, 80 grados y potencia al 5.

MONTAJE:
1. Una vez tenemos ambas elaboraciones, vamos a colocar ef bizcocho
encima de una refila y esta encima de una bandeja o un plato lo
suficientemente grande para recoger el sobrante de fa cobertura.

2. vamos a ir bariando el bizcocho con la cobertura hasta cubriro por
completo.

3. Dejaremos enfriar la cobertura, y podemos decorar con o que mas nos
guste,(chocolate rallado, bolitas de chocolate, barritas de choco...etc)

-6-
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INGREDIENTES

PARA EL BIZCOCHO
-2 huevosL

-280 gr azticar

-120 mi aceite de girasol

-160 mi leche

-1 cucharadita de esencia de vainilla
-180 gr harina trigo todo uso

-60 gr cacao puro en polvo

-2 cucharaditas de levadura quimica
-pizca de sal

-100 mi de agua caliente

PARA LA COBERTURA
-200 mi nata de montar
200 gr chocolate negro

ELABORACION

1. Comenzamos poniendo las mariposas y seguidamente vamos o
anadir los huevos y los vamos a blanquear programandole § minutos
avelocidad 4.

2. Luego vamos a anadir el azicar y la vamos a integrar durante 2
minutos a velocidad 4

3.Después vamos a afiadir el aceite de girasol y mezclaremos durante,
2minutos  velocidad 4
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INGREDIENTES

-250 gr almendra cruda
-4huevost

-200 gr aziicar

-Piel 1limén

-Aztcar glas (decorar)

ELABORACION

1. Anadir las cimendras y triturar durante 10 segundos al turbo (sacar y
reservar)

2. Afiadirel azdeor,la piel de iman y vamos @ pulverizar durante 15 segundos
avelocidad 10,

3. Afiadiros huevos, y vamos @ mezclar durante 3 minutos a velocidad 4

4. Afiadi la aimendra titurada y mezclar y mezciar durante 3 minutos
velocidad 4

5. Engrasar un molde desmontable

6. Colocarlamezcla en el molde y llevar al hormo que teniarmos precalentado.
@180 grados. Con oalor arbay abajo durante 30 minutos,

7. Desmolkdar atartay dejar enfiar

8. Una vez fria decorar con azicar gias, si se desea hacer la cruz caracteristica
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INGREDIENTES m

-4 huevosL. Z Nora =]

-200 gr azticar

-150 mlleche Moide 5, o
-100 mi acelte girasol 2 esmoniafja
-1 sobre preparado flan (65g7) ~———

-200 gr harina todo uso
-2 cucharaditas levadura quimica
-1 cucharadita esencia voi

ELABORACION

1. Afiadirlos huevos y el aztiear y blanguear durante § minutos @ velocidad 4
2.disolver el preparado de flan en ka leche tibia

3. Afiadirla mezcla anterior ala farrajunto con la esencia y mezclar durante |
rminutos a velocided 4

4. Afiadir el aceite y mezciar | minuto a velocidad 4

5. Afadirla harina y levadura (tamizadas) y mezclar 1 minutos a velocidad 3
6. Afiadii la mezcla ol mokde engrasado y homear con el hormo precalentado
@180 grados con calor amibay abajo durante 45-50 minutos

7. Sacar, desmokdar y dejar enfriar en rejila

8. Decorar con czdcar glasy disfrutar,

Jsare

las y mariposa
— =133=
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INGREDIENTES

-500gr de calabaza
-100gr de zanahoria
-100gr de cebolla
-100gr de puerro
-200gr de patata
-50mi aceite de oliva
-200mi nata de cocinar
-saly pimienta al gusto
-500 mi do agua

ELABORACION

1. Con las cuchillas, aRadimos las zanahorias, la cebolla y el puerro y
trituramos unos 4-5 segundos al turbo

2. Afiadimos ef aceite de oliva y sofreimos programandole & minutos a
velocidad 2,100 grados y la potencia al 8

3. Afiadimos la calabaza, la patata a trozos y el agua y cocinamos
durante 30 minutos a velocidad 2, 100 grados y potencia al 8

4.Una vez terminado, vamos a esperar unos § minutos para que enfrfe
un poco para poder triturar

5. Mas templado, agregamos la nata, Ia sal y la pimienta al gusto y
programar un triturado de 2 minutos a velocidad progresiva 6-8

6. Probar, rectificar e sal si fuese necesario y servir

-n-
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INGREDIENTES

-250 gr calabaza

-3 huevosL

-150 gr azicar moreno

-200 gr harina todo uso

-110 i aceite girasol

-20 gr cacao puro en polvo

-2 cucharaditas de levadura quimica
-Pizca de canela

-Azticor glas (decorar)

ELABORACION

1. Afiedir Ia calabaza y triturar durante 2 minutos a velocidad 5 (sacar y.
reservar)

2 Afiadirlos huevos, el azicar y blanquear durante 4 minutos a velocidad 4
3. Afadir el acelte, la calabaza y mezclar | minutos a velocidad 4

4. Separaria mezclaen dos, yen una de ellas afiadir el cacao e integrarconla
lenguieta

5. Vamos a afadir los dos masas ol molde, por capas, para luego tener un
efectovisual bonito.

6. Hormear el bizcocho 180 grados con calor arriba y abojo unos 40-45
minutos aprox.

chill

=126
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ELABORACION

1. Vamos a acdir ios galletos y la manteqilla y triturer durants 10 segundos
avelocidad 10

2. Afiair ol molde, ka mezclo, aplanar y refrigerar.

3. Vamos & hacer la pimera capa que seria la de chocolate negroy todas s
capas las haremos igual

4. Vamos a afadi la leche, la nata, la cujada y programar 3
velocidad 2100 grados y la potenciaal 7

5. Luego le vamos a ariadir e chocolate negro y el azicar y vamos a
programar 3 minutos a velocidad 3 80 grados aka potencia al 4

6. Una vez fista la capa de chocolate afiadir encima de Ia base de galletas,
vamos a ayudamos de una cuchara para no agujerear ko base de galletas.

7. Refrigerar una media hora y hacer asl ks siguientes dos capas,
manteniendo el margen de media hora e nevera para que cuaje.

& Una vez listas todas las capas vamos a llevar la tarta @ I nevera unas 8
horas o de undiia para otro

9, Vamos adesmoldar la tarta y ya solo nos quedaria decorarla

utos a






OEBPS/Image00120.jpg
INGREDIENTES

BASE

-200 gr galletas maria jm\
-100 gr mantequilla Sopgy N1 D

2 LB gelating et fa
2 ¥ s cﬁwa

CAPA CHOCOLATE NEGRO
-150 gr chocolate negro
-200 minata montar
-200 mileche

-1s0bre de cuojoda

-1 cucharada de azicar(opcional)

CAPA CHOCOLATE CON LECHE
-150 gr chocolate con leche

200 mi nata montar DECORACION
-200 ml leche ~Cacdo puro en polvo

1 sobre cuajada ~Ralladura de los tres chocolates
-Bolitas de chocolates

CAPA CHOCOLATE BLANCO

-150 gr chocolate blanco

-200 minata

-200 mileche

-1sobre cugjaca

ST
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INGREDIENTES

-500 gr harina normal
-220 mileche

-80 gr aztear

-25 gr levadura fresca de panadero o 8 gr levadura seca panadero
-60 ml aceite de oliva
-2yemas de hueco L

-1 cucharadita sal

-1 cucharadita esencia va
-150 gr pepitas chocolate
-2 claras huevo L (pincelar)

ELABORACION

1. Vamos a afiadir la leche y la vamos  templar durante 2 minutos a
Velocidaid 137 gradosy potencia al 2

2. Afadi la levadura de panaderoy vamos amezclar T minuto velosidad 137
gradosy potenciaal 2

3. Afadiremos la haring, las yemas, el aziicar, e acete, ko esencia, ki sal
amasar durante ] minuto'y medio velocidad 3 37 grados  ka potenciaci 2

4. Sacar la masa @ un bol tapar con fiim y dejar fermentar hasta doblar su
volumen.

illa

-103-
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5. Afiaci s chips de chocolte, chocolate con leche y nueces y mezclar du-
fonte 8 segundos a velocidad 4

6. Sacar porciones de masa de unos 90 gy, formar un bola ligeramente y.
diejar en labandeja del horno con papel de homear.

7. Conel homo precalentado a 190 gradios, cocinar las galletas durante 16-18

minutos con calor arribay abajo
8. Pasarauna rejila para que enfrien por completoy disfrutarias

-96-
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INGREDIENTES

-110 gr harina reposteria 13uds

-200 gr harina todo uso
-5 gr moizena

-Pizca de sal

-1 cucharadita de bicarbonato

- cucharadita de levadura quimica
-200 gr mantequilla sin sal

-80 gr azticar

-100 gr azicar moreno

~2huevosL

-150 gr chips chocolate

-1 cucharadita esencia vainilla

-100 gr chocolate con leche

-100 gr nueces

ELABORACION

1. Afadirla mantecuil, el azdcar bianco, el azticar moreno y mezclar durante
Iminutos avelocidad 5

2. Afadiilos huevos, y la esencia y mezclar 30 segundos a velocidad 5

3. Enunbol mezclarlos dos tipos de harina, ka maicenc, a scl, el bicarbonato

lalevadura quimica
4. Ir afadiendo a ko jarra I mezcla del bol y mezelar 16 segundos a velocidad §

-95-
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Titulo: Saboreando Ia cacina con Yessica Guerra.
2021, Yossica Guerra.
De la cublerta y maguetacién: 2021, Roma Garci
Do la fotografia de la cubierta: 2020, Doncel y Alcoba.
Peluqueriay maguillaje: 2020, Nur
Vestuarlo: i perchero moda.
Para que la trama goce de més reallsmo y e ajuste o mi ldea de ficelon, he
tomado ciertas licencias sobre determinados lugares. Reservados todos 103
derechos. No se permite Ia reproduccion total o parclal de esta obra, nl su
incorporacién a un sistemainformtico, ni su transmisién en cualquier forma o
por cualquier modio (slectrénico, mocéinico, fotocopia, grabacion u ofros) sin
autorizacion previa y por esciito de los titulares del copyright. La infraccién de
dichos dorechos puedo constituir un delito contra la propiedad intaloctucl, £l
copyright estimuia fa creatividad, defiend fa diversicad on ol ambito de s ideas
¥ of conocimiento, promusve la libro ox-presion v favorcce una cultura viva.
Gracias por comprar uno edicion autorizada de ests libro y por respetar s leyes
del copyright al o reproducir, escanear ni distriouir ninguna parte de esta obra
por ningGn medio sin permiso.

Estilstas.
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INGREDIENTES

-200 mi nata montar

-400 mileche coco

-30 gr coco rallado

-30 gr maicena

-130 gr aziicar

-150 mileche

~Cocoy galletas para decorar

ELABORACION

1. Diluirka maicena en a leche y reservar

2 Anadir en la jarra k leche de coco, la nata, la mezcla diida de maicena, el
‘aaticar, ef coco rallado  programar sin tiempo velocidad 4, 90 grados y
potenciaal 4

3. Una vez alsanzado la temperatura, (numero rojo y fo), cocinar las natils
programando 8 minutos o velocidad 4 90 grados y  potencia al 3.

4. Senvr en los vasitos Individuales, decorar con coco rallado y galleta
refrigerar,

Jsaremos las
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INGREDIENTES

“llitro de leche fresca entera

-125 gr yogur natural sin azdcar

-3 cucharadas soperas de leche en polvo
-60 gr de aztcar

-1litro de agua (coccién)

LS Unidagos

ELABORACION

1. Afiadiirlaleche,lalecheenpolvo, el yogury programar I minutos avelocidad
337 grados y la potencia al2

2. Una vez alcanzada esa temperatura reflenar los frascos donde vamos a
fermentar el yogur y colocar el la vaporera

3. Poner el agua de coccién enla jarra y ka vaporera con su tapa encima, sin fa
tapa delamamboy programar 5 horas a velocidad 070 grados y ka potencia
als

4. Unavez pasado el tiempo dejar media hora mas sin abrira tapa.

5. Luego tapar cad vasito, y refigerar unas 12 horas para que se absorba el
suerosile ha quedado.

6. Disfrutarlos solos 0 acompariados de o que mas nos guste.
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INGREDIENTES «»

~700 mileche

-125 gr arroz grano gordo

-150 gr azdear

-1rama de canela

-2 pieles de limon

~Canela en polvo para decorar

ELABORACION

1. Vamos a colocar entre fos huecos de la mariposa ka piel de limén y la rama
de canelay poner encima de las cuchilas

2. Vamos a anadi ia leche y la vamos ainfusionar durantel0 minutos a veloci-
dad 1100 grados y la potencic ol 6

3. Luego incorporaremos el arfoz y lo vamas & cacinar durante 30 minutos o
velocidad 190 gradosy la potencic ol 4

4. Por (timo, le pondremos el aziicar y programaremos 5 minutos o velocidadt
190 gradosy ka potenciacl 6

5. Retirar la mariposay servir el aroz enlos vasitos

6. Decorar conun poco de canela en polvoy refrigerar.

la maripos ol
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La mariposa se coloca delante de las cuchillas lisas cuando
queramos que no nos rompa los alimentos que estemos cocinando.
No sobrepasar el limite de maximo de la jarra.

Para una limpieza mas en profundidad podermos quitar las gomas de.
latapa de lajarra
Tanto las cuchillas como la pala se desmontan para mayor facilidad
alahora de limpiar.
sihemos cocinado y se nos a pegado en el fondo de I arra, podermos.
dejar en remojo con jabén y vinagre y luego frotar con un estropajo o
incluso nanas y sale perfectamente.

Para solucionar que no se nos pegue debemos de bajar la potencia

calorifica

Siempre leer bien el libro de
instrucciones y para cualquier
problema contactar con Cecotec al 963 2107 28
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" Saboreando
la cocina

Con Yessica Guerra

Pues hasta aqui, mi primer libro de recetas y espero que no sea el
ultimo, para poder seguir ofreciendo muchisimas mas recetas.

Espero que o disfrutéis, y os guste, tanto como a mi elaboréndolo en
cada detalle. Ha sido un trabaijo dificil, que ha llevado mucho tiempo
y esfuerzo para poder elegir y seleccionar cada una de las recetas,
pero creo que a quedado maraviloso.
Siempre pensando por y para vosotros.

Ya sabéis que cualquier duda en cualquisr paso de las recetas las

tenéis en video en mi canal de YouTube, Saboreando la cocing con

Yessica Guerra, ademds también me vaiis @ encontrar en mi grupo de
Facebook y pagina de instagram

Me despido dando lus gracias  todos ya que sin vosotros este libro,
este pedacito de mino seria posible.
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INGREDIENTES

-280 gr harina todo uso

-70 gr mantequilla

-160 gr azicar glas

“ThuevoL

-1 cucharadita de levadura quimica
~Ralladura 1 imén

<15 ml zumo de limén

-pizea sal

~Colorante alimentario amarillo (opcional)
-Aziicar glas (decorar)

ELABORACION

1. Anadiiria mantequillay el aziicar y mezelar durante 4 minutos avelocidad 4
2. Afadir e limon, ko ralladurd, el huevo y el colorante y mezclar 1 minuto a

velocidad 4

3. Incorporar I haring, la levadura, y la sal (tamizadas), y mezciar 30

segundos  velocidad 3

4. sacar boltas de o masa del tamafio deseado, pasor cada bolta por

aziicar glas y dejar en la bandeja def hormo con papel de homear.

5.Ulevaral homo precalentado a180 grados con calorarribay abajo durante.

T0-12minutos.

Sacary dejar enfriar por

pleto en refila

Usaremos |
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INGREDIENTES
216
-400 gr harina todo uso
-35 gr azdicar
-3grsal
~Thuevo L
~170 ml leche
-20 gr mantequilla sin sal
-55 gr queso mascarpone
-Azicar glas para decorar
-12 gr levadura fresca de panadero o 4 gr levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Afiadir tocios los ingredientes menos o mantequilla y amasar durante 4
minutos a velocidad 3

2. Ancdiirla mantequilla y amasar de nuevo durante 4 minutos a velocidad 3
3. Sacarlamasay dejarfermentar en un bol hasta que doble su volumen

4. sacarlamasa, dividiren 8 porciones y dejar reposar 15 minutos

5. Bolar cada porcion e ir poniendo en el molde de 22 cm, cubriendolo por
completo

6. Espolvorear con un colador harina

7. Uevar al homo precalentado 160 grados con calor arrba y abajo durants
15-20 minutos.

Jsare

la pala
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-600 mi de leche

-120 gr de cztcar
-3huevosL

10 gr de maicena o & gr de maicena si se desean més ligeras
-20 gr cacao puro en polvo

-~Chocolate rallado para decorar

'ELABORACION

1. Afiaciirtodos los ingredientes o la jarrar y programar sin tiempo, velocidad 4.
90 gradosy la potenciaal 4.

2. Unavez que aicance esos 90 grados(numero rojoy fijo) y cocinarias duran=
te8minutos avelocidad 4 90 grados y ko potenciaci 3

3. Senvir cada vasito con lamezcla y decorar con chocolate rallac.

4. Refrigerar y disfrutar

—_—
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8. Sacary dejar eniar por completo enrejila
9. Espolvorear azticar glas y disfrutar, solo o relleno tanto de duice como de
salado
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-600 gr harina todo uso

-260 mileche.

~2huevosL

14 grlevadura seca de panadero/42 gr levadura fresca de panadero.
-100 gr mantequilla

-40 gr aztcar

-8grdesal

-8 gr aztear vainilado

-Aceite girasol (freir)

GLASEADO
25 mlagua
-100 gr aztcar glas

MEZCLA DE AZUCAR
-200 gr azicar

~Media cucharadita sal
-8 grazicar vainillado

U la pala o mam
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INGREDIENTES

-450 mileche
-ahuevos L

-100 gr aziear

-Caramelo liquido

-800 ml agua de coccion
-Nata montada para decorar

ELABORACION

1. Afadir @ fa jorra la leche, ef azdear y los huevos y lo vamos a mezclor
durante 30 segundos a velocidad 5

2. Vamos a ariadir en el fondo del molde caramelo fiquido

3. Colocar la mezcla de la jarra en ol molde, tapar con papel aluminio.

4. Afiadir el agua de coccién en lajama(sin tapa) , colocar encima la vaporera
con los flanes dentro y programar 42 minutos a velocidad 0 120 grados y la
potenciaalio

5. Pasado el iempo dejar unos minutos a temperatura ambiente, tapar con
otro papel de aiurminio y luego refrigerar.

6. Desmoldar, acompariar con un poco de nata montada si se desea y.
distrutar
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5. Una vez la masa fermenteid, sacar fa masd a ki mesd con un poco de
harina, rular ko masa y sacar porciones de unos 40-48 gr aprox. Cada bolito.
6. Aplastar y estirar con el focilo cada porcion y anadir en el centro un
puniacito de chips de chocolate, cerrar ks bola para formr el bolito

7. Defar enla bandeja de horno con papel de homear.

8 Dejaremosreposarlos bolitos 30 minutos mas

9 Luego pincelar con s claras cada bollto,y colocar mas chips de chocolate.
porla parte exterior del bollo

10, evar al homo que teniamos precalenteido a 180 grados con calor armbay
abajo durante 12-15 minutos

1. Sacary dejr enfrior enuna rejila,
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INGREDIENTES

PREFERMENTO
-250 mi leche tibicl

-25 gr levadura fresca de panadero 07 gr levadura seca de panadero
-3 cucharadas de hatina de la masa fincl

MASA FINAL
-650 gr harina fuerza

-120 gr zticar

-25 gr levadura fresca de panadero 07 gr levadura seca de panadero
-10grdesal

-2huevosL

-1 yema (Ia clara para pincelar)

-2 cucharaditas de agua o esencia de azahar

-1 cucharadita de miel

~Ralladura de 1 naranja

~120gr de mantequilla

RELLENO

-500 mi de nata vegetal

-160 grazacar

DECORACION
~Frutas escarchadas, almendra laminada y azicar glas para decorar
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-80mi café
200 gr hielo

250 mileche
70 gr azticar
“Nata montaday cacao puro en polvo para decorar

'ELABORACION

1. Aniadir todos los ingredientes  la jarra y mezclar durante 4 minutos a
velocidad 4

2. Serviren las copas, decorar con la nata montada, un poco de cacao puroen
polvoy disfrutar.

N
Uscremes oscucils |
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-150 mi zumo de fimén
150 mil agua

140 gr azdicar

-350 gr hielo
~Rodajas de limén y hojas de hierbabuena para decorar

'ELABORACION

1. Vamosaafiadir el azicary lavamos a hacerglas programando 10 segundos
avelocidad 10
2. Afiadit el 2umo de imon, el agua y los hielos y titurar todo durante 40

‘segundos a velocidad 10
3. Senvirenas copas y disfrutar almomento
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-1 plétano

~150 gr ardndanos
~1yogur natural griego
-350 mi leche

-1 cucharaita de miel (opcional)

'ELABORACION

1. Afiadir los aréndanos, el platano, a leche, el yogur y ka miel y triturar todo 1
minutos a velocidad 6
2 senviren las jaritasy disfrutar al momento,

N
[ Usarrros s cachis |
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-500ml leche

-1 cucharada cacao puro en poivo
-50 gr aztear

-0 mi café

~175 gr helado chocolate

-Sirope de chocolate, nata montada, chips de chocolate para decorar

'ELABORACION

1. A @ la jama todos los ingredientes y mezelar durants 30 segundos a

velocidad 5
2 Senviren las aritas tefiidas con el sirope, decorar con ka nata montada y las

chips de chocolate y disfrutar.
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Lavelocidad para usar lamariposa es del 1-4
La velocidad para usar la pala de amasado o mambomix es del 1-3
Lavelocidad para usar las cuchillas solas es del 1-10
Para usar la vaporera sin la tapa de la mambo tiene que ser con
velocidad 0
i queremos usar la vaporera pero queremos velocidad en Ia jara,
tenemos que poner la tapa de la mambo( sin eltapén ) y encima la
vaporera.

Todos los modelos nuevos de mambo excepto el antiguo 6090, se
puede meter la jarra de acero en el lavavaijillas simpre que se coloque:
el tapon de goma en el asa de lajarra
Lajarra de ceramica no es lavable en lavavaijilas.

En la jarra de cerémica Gnicamente se pueden usar la pala de
amasado o mambomix nunca las cuchilas.

Cuando se cocine con temperatura nunca cerrar por completo el
tapen
Para triturar cerrar siempre por completo el tapén
Si queremos triturar y los alimentos de la jama estan calientes,
debemos de esperar unos cinco minutos para triturar con mas
tranquilidad.
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INGREDIENTES

-0 mileche
-350 gr haina todo uso

-50 gr mantequilla

21 grlevaduta fresca de panadero o 7 g levadura seca de panadero
-lhuevoL

-50 gr azdcar

-Ralladura medio imon

-Pizca canela

-1 cucharadita esencia vainilla

-5grdesal

-1 huevo batido para pintar

-Azticar para espolvorear

-30 gr pifiones para decorar

-Guindas y fruta escarchada para decorar

ELABORACION

1. Afici ko leche, el azear y ko mantequila y vamos o calentario durante 2
minutos avelocidad 2 40 grados y la potenciacl 3

2. Afadir la ralladura, el huevo, la esencia de vainill,la canela y la levadura y
mezclar 30 segundos a velocidad 3 40 grados y potencia al 3

3. Por Gltimo, vamos @ afadir fa saly la harina(tamizada) y varmos @ amasar
durante 6 minutos a velocidad 3

mambormi
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4. sacar la masa a un bol, taparemos con fim y dejaremos reposar 20
minutos

5. Vamos asacarla masay ponerla directamente en la bandeja de homo con
papel de hornear. Estirar la masa con las manos, dandole forma redondeada.
¥ dejarka fermentar para que duplique su volumen

6. Pasado el tempovamos a pincelar con el huevo batido

7. Espolvorear azdcar

8 Con crema pastelera hacer la cuadricula caractafistica de la coca

9. Decorarfinalmente conlas guindcs,la fruta escarchada y los pifiones.
10.Levar al hormo que o teniamos precalentado a 190 grados con calor artiba
yabajo durante 26 minutos .

. Dejar enfriar en refika y disfrutaria.
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INGREDIENTES

~500 ml leche m

-50 gr aztcar

-1 rama de canela

-Plel de 11imén

-Aceite de girasol para freir

-2 huevos para rebozar

-Aziicar y canela para rebozar

-10 rebanadas de pan del dia anterior

ELABORACION
1. Vamos aafiadira leche, el azgicar, ki canela, piel imon y vamos ainfusionar
5 minutos velocidad 1100 gradosy potenciaal 6

2. Vamos a sacar la lechey dejaremos atemperar unos 5 minutos
3. Colocar en una fuente las rebanadas de pan, cubrir con la leche que hemos
infusionado.

4, Dejar un minuto, y pasar directamente por huevo batido y aa sartén para
freir.

5. Unavez templadas rebozar en la mezcla de azticar y canela.

[Usrsmos s ool | i
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INGREDIENTES

-150 gr azicar glas

-30 gr cimendra cruda

-1 cucharadita de canela en polvo
-300 gr hatina reposteria

-150 gr manteca de cerdo
-Ajonjoli o sésamo, y azticar glas

ELABORACION

1. Afiadirlas almendrasy triturrlas & segundos avelocidad 10
2. Cambiarala pala

3. Tostar en una sartén la harina y la almendia que acabamos de triturar

4, Enlajarra anadir la herina  fa almendra ya tostada(tamizada), anadir fa
manteca de cerdo, el azicar gias, ka canela y vamos a amasar durante 2
minutos a velocided 3

5. Vamos a pasar la masa a un trozo de papel film y lo vamos o refigerar
durante 30-40 minutos

6. Pasadoel tiempo vamos a estirar ka masa entre dos papeles de hormo, aprox,
del-20m

7. Conun cortapastas 6 cm sacar a forme de los mantecados.

8. Con el restante de masa, Unirde nuevo, estirer, sacar mas hasta acabar ka
masa

9. Dejor cada mantecado en una bandeja de hormo con papel de hornecr.

dm: o mambonmix
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10. Espolvorear por encima sésamo y llevar ol homo que lo teniamos.
precalentado 180 grados con calor arriba y debajo de 15-20 minutos.

1. Alterminar dejar unos 10 minutos, y luego pasar a rejila para que entiien por
completo
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ELABORACION

1. Anadir en un bol los ingredientes el prefermento, mezclar con unas varilas,
¥ dejar reposar unos 10-15 minutos para que se active la levadura.

2.luego en la jarra afiadi los ingredientes de fa masa final junto con el

prefermentoy amasar todo durante 10 mindtos a velocidad 3

3.pasado el tiempo programer de nuevo otro amasado de 10 minutos a

velocidad 3.

4. Dejor reposarkimasa enlajarra durants 16 minutos.

5. Sacar ka masa a ka mesa ayudandonos con aceite, vamos a bolearla, y
haremos un agujero central, dandole n poco de tension para que se abra y

darle forma al roscon.

6. Pasar a una bandeja de homo con papel de hormo.

7. Pincelar con ka clara, y decorar conlafruta escarchada y las almendras.

8. Dejar reposar ka masa para que fermente de nuevo y casi duplique su

tamaro,

9. Justo antes de llever il horno rociar por encima con zdcar y hornear con el

homo precalentado a 180 grados con calor arriber y abajo durante 20 minutos.
10. Dejar entriar por completo antes de reflenar.

L. Para montar ki nata anair todos los ingredientes del relleno y montar 2

minutos avelocidad 4 hasta que monte.

12. Rellenar el roscon con una manga pasteleray disfrutarlo.
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ELABORACION

1. Vamos a mpezerr a preparar la parte de la cookie.
2. Vamos a afiadir todos los ingredientes menos las chips de chocolate y los.
varmes @ mezelar durante 20 segundos avelocidad 5.

3. vamos @ ariadir las chips de chocolate y kis mezclaremos durante 5
segundos a velocidad 4

4. sacaremos lamezcla y dejoremos reservada

5. Ahora prepararemos ki masa del brownie

6. Vamos a afiadir los chocolates y la mantequilla y o vamos « derretir
durante 3 minutos a velocidad 2 90 grados y a potenciaal 8

7. Vamos a defar enfricr la mezcla durante § minutos

& Ahora incorporaremos el azdicar, los huevos y la esencia de veinill y.
mezciaremos durante 1 minutos a velocidad 2

9, Vamos aincorporar o haring, a saly mezelar durante ] minuto avelocidact
2 (jos tiimos 10 segundos a velocidad 4)

10.Sacar toda ki mezcla y poner en el molde.

. Poner por encima la mezcla que teniamos reservada de las cookies,
trocitos hasta cubrir toda la masa del browne. Afiadi algunas cookies mas si
sedesea.

12.Uevar al homo precalentado a 180 grasos con calor anba y abajo durante.
a5 minutos
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INGREDIENTES

-3huevosL
-100 gr mantequilla fundida
-50grharina

~70 gr coco rallado

-150 gr azdcar

-1 cucharadita de levadura quimica
-Aziicar glas y coco rallado para decorar

ELABORACION
1. Anadirlos huevos el azlicary blanquear durante 35 seg. A velocidad 4
2 Afadirla mantequila el coco y mezclar durante 20 segundos a velocidad 4
3. Aiadira harinay la levadura y mezclar 20 segundos a velocidad 4
4. Aficir la mezel  un molde rectangular y homear 180 grados con calor
artibay abajo durante 20-25 minutos
5. Unavez horneadoy fro, sacar del molde y cortar en cuadrados, @ los pasa-
mos porla mezcia de czdcar glas y coco.
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INGREDIENTES

-375 gr harina todo uso

220 gr azticar

-200 mi aceite de oliva
-Pizca canela

-100 gr almendas troceadas
~Ralladura 1 limén
-Decoracion

-Almendras
-1huevo(pincelar)

~Azticar para espolvorear
~Galletas con unos 45 gr aprox.

ELABORACION

1. Afadirtodos los ngredientesy amasar durante 3 minutos a velocidad 3

2 Sacar porciones de masa, darles forma e r dejando en ka bandeja de hormo.
3. Pincelar con el huevo batido, espolvorearle zdcar y poner una almendra en
elcentro.

4. Homear cor, 3l hormo precalentado a 180 grados con calor artiba y abajo
durante 15-20 minutos

mdmborr

la pala
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INGREDIENTES m

-600 mileche
-120 gr azdear

-3huevosL

-1 cucharadita esencia vainilla

-12 gr maicena o 6 gr maicenasi se quieren mas ligeras
-Galletas maria para decorar

~Canela el polvo al gusto

ELABORACION
1. Vamos a incorporar todos los ingredientes a la jarray vamos a programar
sin tiempo, velocidad 4, 90 gradosy la potencia al 4
2. Cuando veamos que nos a alcanzado los 90 grados(color rojo y el numero
fijo) vamos a cocinarlas durante 8 minutos a velocidad 4 90 grados ¥ la
potenciaal3
3. Afiadir a los vasitos donde vamos a senviras, colocarle una galleta @ cada
porcin, un poco de canela y refrigerar.
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INGREDIENTES

BROWNIE

140 gr chocolate negro
~100 gr chocolate con leche
-100 gr nueces

-180 gr monteqilla

-180 gr azticar

-3 huevos L

-1 cucharadita esencia de vainilla
-90 gr harina todo uso

~Pizca de sal

COOKIE
~180 gr harina todo uso

-80 gr azticar

~Thuevo L

-80 gr mantequilla

-1 eucharaditalevadura quimica
16 grazicar vainilado

~100 gr pepitas chocolate

~Pizca de sal
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-150 gr fresas naturales
-80 gr de aziicar o edulcorante
-1 cucharadita zumo de limén

- clara de huevo fria

~Fresas para decorar

'ELABORACION

1. Vamosaafidirel czdeary con s cuchillas durante 10 segundos a velocid-
ad10 vamos a hacer el azdcar glas

2. afiaditemos las fresas en trozos, el imén y vamos a triturar durante 30
segundos avelocidad §

3. Vamos a colocar la mariposa, afadiremos la clara y huevo y vamos a
‘montarlo todo durante 3 minutos a velocidad 4
4, serviren vasitos y decorar con fresa

N

illds y ld mar
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INGREDIENTES

-9 yemas L

“lhuevol

-300 gr azdcar
200 mlagua

-Caramelo liquido

-15 litros agua

ELABORACION

1. Eluncazo preparar unalmibar con el aguay el azicar, Unos cinco minutos
yreservar.

2. Afiadii los yemas y batir 20 segundos a velocidad 4.

3. Poner velocidad 3y afadiir por el vocal poco a poco el almibar.

4, Una vez lsto, preparamos el moide con caramelo liquido en el fondo que
quepa envaporera, en mi caso cuadrado.

5. Afiadi la mezcla colada y con el agua en lajarray el molde en la vaporera
¥ sin tapa programar 66 minutos a velocidad 0120 grados y la potencia al 10
6. Poner el molde enla nevera un par de horas o de un dia para otro

7. Desmoldier, cortar en porciones y disfrutar.
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INGREDIENTES | 246 )

~500 mi nata montar
220 grleche condensada
- 200 gr galletas tipo maria
~Galletas para decorar

ELABORACION

1. Anadirlas galletasy triturar durante 8 segundos al turbo. Sacar y reservar
2. Poner las mariposas y afiadir la nata para semi montaric, @ velocidad 3,
vamos air observando por el vocal.

3. Afiadiremos ka leche condensada y a velocidad cuatro varmos a terminar
e monterr ko mezcia Pasar & una manga pastelera

4. Enlas copas donde vamos a presentarlas, pondremos una capa de galleta,
yencimala crema, iremos intercalando capas hasta llenar la copa.

5. Decorar con untrozo de galletay levar ala nevera
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INGREDIENTES

-250 gr harina todo uso

-200 mileche

-200 gr azticar

-2 cucharadas de licor de anis

-2 cucharaditas de levadura quimica
-Pizea de canela en polvo
-Aztcar(para espolvorear)

~200 mi aceite girasol o de oliva suave
-1 cucharada sopera aceite(sofreir)
-120 gr almendras(algunas mas para decorar)

ELABORACION

1. Vamos a afiadi as imendras y las vamos a trturar en trocitos durante 8
segundios a velocidad 6 @i viendo como va quedando.

2. Afiadic el acelte para sofreir las almendras y programar 3 minutos o
Velocidact1 90 gradosy potencia 10, los itimos 30 segundos afadir ellicor de
anis por el vocai(sacar todo y reservar)

3. Afadirla harina, el aziicar, el aceite de gjiasol la leche, lalevadura quimicay
lacanelay mezciaremos durante 1 minuto a velocidad 5

4. Vamos a anadi las almendras reservadas a la jarra y mezclaremos con la
lengueta

5. Ahora afiadiremos todo al molde, en mi caso rectangular.

6. Vamos a adornar la torta con aziicar espolvoreada y amendas enteras.

-86- [ o |
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INGREDIENTES
~4huevosL

700 mileche

-180 gr pan duro

~Piel1 naranja

-Rama de canela
- 150 gr azdcar
-Caramelo liquido

ELABORACION

1. Afadi la leche, la rama de canela y kas pieles y vamos ainfusionar durante
10 minutos a velocidad 1100 grados y potencia ol &

2. Vamosa quitarlas piekes y larama de canela

3. Afiadiremos el pan en 0705 y lo vamos a mezclar durante 2 minutos a

velocidad 4
4. Anora es el momento de afadr los huevos y el azdcar y mezclario todo
durante 4 minutos  velocidad 4

5. vamos o afiadir el caramelo liquido o molde donde o vayamos a
hernear.(en micaso es un molde de plunk cake)

6. Vamos a precalentar el hormo a 180 grados. Pondremos una bandefa con
agua.

7. Anadir la mezcla de la jarma af moide con el caramelo y llevario al homo
‘encima dela bandefa con aguc durante 45-50 minutos a 180 grados con calor
aribay abajo

8. Pasado el tempo, defar entriar para poder desmoldar mejor y disfrutaric

las cuchilia: ~85-
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INGREDIENTES

-400 mi de bechamel
-aberenjenas (2222)
-1cebolla

-2d.cjo

-500 gt carne picada

360 gr tomate frito

-100 ml vino bianco.

-50 mi aceite oliva

-saly pimienta al gusto

200 gr queso mozzarella

ELABORACION

1. Preparar s berenjenas, las vamos a parti a fa itad, vamos a dar unos
cortes, afdiremos saly un chorrito de aceite y en una bandeja de homonos la
vamos llevar unos 30 minutos con calor arribay abajo o 200 grados

2 Mientras en mambo vamos a i preparando el elleno.

3. Anadiremos fa cebolla y os cios y le damos unos 5-6 segundos alturbo

4. Anadimos el aceite de olivay sofreimos 8 minutos a velocidad |, 100 grados
ylapotenciaal7

5. Afiacimos el vino blanco y evaporamos durante 3 minutos, velocidad 1100
grados y potenciaal6

8. Vamos aincorporar la came sal/pimentada y vamos a cocinarla durante 8
minutos avelocidad 100 gradosy ka potenciaal 6
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5. Por Gitimo, afiadiremos el arroz la sal y cocinaremos durante 15 minutos a
velocidad 1,100 grados y la potencia al 8 (los Gitimos 3 minutos anadiremos

por el vocal las gambas peladas y dejaremos que termine el tiempo de
cocinado)

6. Una vez terminado, vamos a dejar reposar unos 3 minutos y ya podemos
senviro
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INGREDIENTES

-250 mi nata montar

-200 mileche

-85 grazlear

-40 gr aztcar invertido

-3-4 gotas esencia vainiia

-20 gr leche en polvo

-85 gr chocolate negro postres

ELABORACION

1. Afadir todos los ingredientes a la jama menos el chocolate y vamos a
calentarlo todo durante 3 minutos a velocidad 260 grados y la potenciaal §

2. Pasarla mezcla aun tupper y congelar de un dia para oo

3. Cortar eltrozos @ cuctillo el chocolate y reservar.

4. Sacar e helado y cortar en trozos, afedii o la mambo para mentecarko
programéndole 25 segundos a velocidad 6, una ez cremosole vamos aafidic
& chocolate que teniamos reservado, mezclar con una lenglieta  llevar de
nuevo al congelador un par de horas o de un dia para oo,

5. Sevirnuestro helado y distrutar

s | -189-
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MACERADO

~800 gr contramusio pollo
deshuesado

~1yogur griego
~Teucharadita sal

-1 cucharadita ajo polva
-1 cucharadita cury
~Punta cucharadita carcuma
~Media cucharadiita jengibre
~Media cucharadita comino

-Media cucharadita guindila molida

SALSA

-200 gr cebolla
-2d.de djo

~50 mi acsite de oliva
~200 mi leche de coco
~150 ml tomate frito
-Saly pimienta al gusto
~Cilantro (decorar)
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INGREDIENTES

-100 gr semola de trigo

-21 gr delevadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero
-250 ml agua

-1 cucharadita aztcar

-2 cucharaditas de sal

-50 mi aceite de oliva

-sémola de trigo para estirar I masa

ELABORACION

1. Vamos a afiadir todos los ingredientes a la jartay varmos a amasar durante
Bminutos avelocidad 3

2. Sacaremos la masa @ un bol tapado y dejaremos fermentar hasta que fa
masa doble suvolumen.

3. Pasado el tiempo vamos a sacar ki masa ala mesa de trabajo, dividiremos
endoskamasa

4, Afiadi semola de trigo en la mesa de trabajo para estirar.

5. Rellenar al gustoy homear

la pala de amasado o mambornix

=181=
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INGREDIENTES

500 g cotomares 22 )

-80 gr de cebolla

-2d.decjo

-20 grde pan

280 gr de tomate

-300 mi caldo de pescado

-40 mi brandy o condc.

-60 mivino bianco

-50 miacite de oliva

-saly pimienta al gusto

-1hojade laurel

-Media cucharadita de pimentsn duice
~Puntita de pimentén picante (opcional)

ELABORACION

1.Con las cuchilas puestas vamos a afiadi las verduras(cebolia, ajo y
tomate) y el pan durante 4-5 segundos al turbo

2. Afiadimos sl acete de oliva para sofreir durante 8 minutos a velocidad 1,100
gradios y Ia potencia ol 7. los (itimos 30 segundos afadiremos of pimentan
dulcey el pimenton picante por el vocal y defaremos terminar el iempo.
3.ahora vames a poner ka Mariposa, para anadir los calamares en rodajas y
vamos a sofrefr durante § minutos o velocidad 1,100 grados y la potencic ol 7

s y mariposas -55-
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ELABORACION

1. Poner en un bol todos losingredientes del macerado del pollo, defar minimo.
una hora o toda ki noche ennevera

2. Afiadiralajarta el ajo,la cebollay titurar 8 segundos al turbo

3. Afadir el acsite de ofiva y sofreir & minutos a velocidad 1100 grados y.
potenciaal 7

4. Colocar las mariposas, el polo y cocinar durante 10 minutos a velocidad |
105 gradosy potenciadl 6

5. Aadii el tomate,, la leche de coco, saly pimienta y cocinar 10 minutos a
velocidad 1105 grados y potenciaal &

6. Una vez finciizado dejar reposar unos 5 minutos

7. Acompariar de un arroz bianco bésico y disfrutar.
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INGREDIENTES

-300 gr arroz grano gordo. m

-180 gr setas
20 gr de mantequilla

-500 mi caldo de pollo y 200 mi de agua
25 gr qUESO PATMESCNO O  VUBSIrO GUSto
60 mivino blanco

-30 mi acelte de oliva

-150 gr cebolla

-2d.dedjo

-sal al gusto

ELABORACION

1. Gon las cuchilos puestas vamos a afiadirla cebollay os jos y lo vamos a
titurar durante 4-5 segundos al turbo. (Vamos a sacar las verduras y
‘cambiaremos las cuchills por a pala (mambomix) y afadiremos de nuevo
alajama

2. Afiadirernos el acsite de aliva y soffeiremos durante 8 minutes a velocidad
1,0 grados y ka potenciacl 8 {una vez nos coja la termperatura la bojareros
alo0grados)

3. Ahora vamos o afiecir las setas y kas soffeimos durante 6 minutos a
velocidad1100 grodosy a potencia al 8

4. Vamos a incorporar el amoz, el vino blanco y lo rehogaremos durante 4
minutos a velocidad 1, 100 grados y la potencia al 8

y pala o mambornix
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4. Ahora aficdiremos el vino blanco y el brandy o cofiac y evaporaremos
durante 3 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 7

5. Por Gitimo, vamos a afadir el caldo de pescado, la hoja de laurel, la sal, la
pimienta y lo vamos a programar 30 minutos a velocidad 1, 100 grados y la

potenciaals.
6. Vamos a senviry acompariar de lo que masnos guste, (en mi caso un arroz
basico blanco)
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INGREDIENTES

-250 mi nata montar fria

-1 cucharada leche condensada fria

-20 gr cacdo puro en polvo

-140 gr aziicar o eclulcorante

-2yemasL

-Nata montada, fideos de chocolate y barquillos para decorar

ELABORACION

1. Vamos a afiadir todos los ingreciientes a fa jerra y vamos @ montario todo
durante  minuto a velocidad 4

2 Vamos a observarlamasaysila veis aun liquida le podemos dar unos 20 se-
‘gundos mas @ velocidad 4. vigilad cue no se 0s pase y se s vaya a cortar la
mezcia

3. Afiadiirla mezcla a un tupper parallevarlo al congelador de un dia para otro.
4. Serviry decorar con los toppings que mas os gusten

Usarem

chillas y mariposa

-185-
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INGREDIENTES

~1cebolla m
-3d.Decjo

-1tomate

2001.De agua

250 gr de arroz grano gordo
-100 m acefte de olival

-1 cucharadita de pimentsn dulce
-1 cucharadita de sal

-200 gr gambas peladas

-5 gambones

-5 langostinos

ELABORACION

1. Conlascuchilas puestas afiadimos lacebola, el djoy el tomate y ko vamos
atiturar 6-7 segundos al turbo(lo sacaremos y dejaremos feservado)

2 Vamos a poner las mariposas, afiadiremos los gambones y
langostinos(con colay patas cortadas), anadimos el aceite de olivay vamos
‘acocinarlos durante 15 minutos a velocidad 1, 10 grados  k potencia ol 8

3. Ahoraincorporaremos las verduras que tenfamos reservadiasy lovamos a
sofreir durante 7 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 8

4. Afadimos el pimentan duice y el agua y cocinamos durante 16 mindtos a
velocidad 1,100 grados y ka potenciacl 8

Y. mariposa
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5. Terminado el tiempo afiadimos el caldo y el agua, la sal y vamos a
cocinario todo durante 14 minutos & velocidad |, 100 grados y la potencia al 7

(masomenosenelultimo minutole vamos & afadir a mantsqila yel queso
porelvocal)

6. Dejaremos reposar el arroz 2-3 minutos y ya podemos senvir en un platoy
espolvoreamos con queso rallado.

— .
Rox G # -
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INGREDIENTES

-500 mi nata montar

-70 gr czticar

-2yemas de husvoL

-250 gr turron blanco Jijona

-1 cucharada de leche condensada
~Toffee de caramelo para decorar

ELABORACION

1. Anadir i la jarma 300 mi de la natary montar e 30-40 segundos a velocidad
4 sacary reservar

2. Afedir el turron, el aziiear, el restode nata (200 mi) y lalleche y triturar durante:
20segundos avelocidad 5

3. Ahora vamos a calentar ka mezcla programando 4 minutos a velocidad 290
grados yla potenciacl 5

4. Defar aternperar la mezeia 5 minutos y luego anaiie as yermas e integrar 2
minutos avelocidad 3

5. Mezciar todo poco a poco con movimientos envolventes con la nta del
primer paso.

6. Pasar toda o mezcia del helado o un tupper y congelar. Remover las dos
primeras horas cada 30 minutos para evitar que cristalice. Luego congelar de
un diaparactro

7. Senvr el helado con el topy

que mas os guste.

Y maripo:

=187-
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INGREDIENTES

-330 gr harina todo uso

-60 gr harina de maiz precocida
-Media cucharadita de bicarbonato
-Media cucharadita de ceboliaen polvo
-235 ml de agua

-1 cucharadita de azicar

-1 cucharadita de sal

-2 cucharadas de acelte de oliva

-25 gr de levacura fresca de panadero o 8 gr de levadura seca de panadero
~Meciia cucharadita de cjo enpolvo.

-sémola de trigo para estirar

ELABORACION

1. Vamos a afiacit tocos los ingredientes a la jarray vamos a amasar durante:
Brminutos avelocidad 3

2. Sacar la masa a un bol tapado y dejor fermentar hasta que doble su
volurmen

3. Pasado el tiempo sacar la masa, divicirla masa y dejar reposar ka masa 30
minutos.

4, Estirar con sémola de trigo para darle un punto crujiente.

5. Rellenar al gustoyy hornear.

© mdmbomix

la pala de ama

=179~
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-80gr harina de todo uso.

~75gr mantequila

-sal dl gusto

-800 mileche(resultado espesito)

~700 mi leche(resultado ligero)
~Pizca pimienta
-Pizca nuez moscada

'ELABORACION

1. Anadiria leche, lamanteqillay calentar durante 4 minutos a velocidad 290
grados y potencia ol 8

2. Incorporar la haring, la sal, pimienta y nuez moscada y cocinar durante 8
minutos a velocidad 4100 grados y potencia il 3

3. Unavez finalizado, tenemos una becharmel para poder usar en infinidad de
piatos.

N
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INGREDIENTES

-500 mileche 25uds

-80 gr mantequilla

-100 gr harina todo uso

-saly pimienta dl gusto

~200 gr atn escurrido (cuatro latas)
-Pizca nuez moscada

-2 huevos (rebozar)

=~Panrallado (rebozar)

-Aceite (freir)

ELABORACION

1. Vamosaafiadiraka mambola mantequilia y derretir 3minctos a velocidad
1,100 grados y o polsatsiaal 7

2 Incorporar ka harina y cocinar durante 3 minutos a velocidad 1100 grados .
potenciaal 4

3. Vamos a afidir la leche, sal, pimienta, nuez moscada y cocinar durante 14
minutos avelocidad 4100 grados y potencia al 3

4. Una vez lista la masa afiadir el atin escurrido, afiadii a un cuenco y.
refrigerar

5, Unavez fiaks masa, formarlas croquetas, pasarkas por huevoy panrallado
yfrefuhomear
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INGREDIENTES

~270 gr cebolia m

-50 miaceite de oliva
.d ajo

-800 gr calamares

-saly pimienta al gusto

-1 cucharadita pimentén dulce

~2hojas de laurel

-2 cucharadiitas de perei

-2 cucharaditas de maicena disueltas en 50 mi de agua

ELABORACION

1. Anadiir la cebola, sqpijo y el perejily triturar durante 5-6 segundos al turbo.
2. Anadir el acelte  sofreir durante & minuto a velocidad 1105 grados y la
potencia al 6( en el uitimo minutos Anadir El pimentén por el vocal)

3. poner las mariposas y afiadir los calamares, ka sal, pimienta, laurel, o
maicena disusita y cocinar 30 minutos a velocidad 1100 grados y la potencia
a6

4. Dejar reposar unos 3 minutos y disfrutar.

R
. -65-
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I ¢ ’Piﬁa

INGREDIENTES

350 grpifia
-350 gr cubitos hielo
=100 mi ron blanco
=400 ml leche coco
-150 gr azdicar

colada

Scopas

'ELABORACION

1. Afadi el hielo, ka pifia y el aziicar y titurar durante 1 minutos a velocidad
progresiva 6-8

2. Afiadir o leche de coco y el ron blanco y mezsiar durante 10 segundos a
velocidad 4

3.Servirlas copas y decorarlas con coco rallado y algun trocito de pifia

N
Usaremes oscochils |
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INGREDIENTES

175 gr aroz grano largo

-400 mlagua
-25 m acsite de oliva NOTA =
2dai Se i

“1hoja de laurel (ag SPlicar

-salal gusto htidades

ELABORACION

1. Enlajarra poner el agua, loa ajos, el laurel, el aceite y lo saly calentar tado
durante 7minutos a velocidad 0100 grados y potencia ol 10

2. Afiadir el arroz y cocinar 16 minutes a velacidad 0100 grados y potencia al 3
3 Sacar los ajos y el laurely disfrutar este amoz acompafiando los piatos que
mas 0s guste.
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80 miwhisky
-80micafé

-1 cucharadita cacdo puro en polvo
50 mileche

-370 grleche condensada

-1 cucharadita esencia vainilia

'ELABORACION

1. Vamos a anadir todos los ingredientes a la jana y mezclar durante 30
segundos avelocidad §

2. Afiadirla mezcla a una botella para poder refrigerar.

3. Agitar,serviry tomar bien fresquito.
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" Y Sasa

boloniesa

INGREDIENTES

-2.ddedjo
~1cebolla

~50 mi aceite de oliva
-500 gr tomate frto
~Sal, pimienta y orégano ai gusto
-450 gr carne picada de su preferencia

"
1. ARadirla ceboliay los ajos y titurar unos 7-8 segundos l turbo

2 Incorporar el acsite de oliva y softefr durante 8 minutos a velocidad 1110
grados y potencia al §

3. Afadir la came sal pimentacia, orégano y cocinarla durante 18 minutos a
velocidad 1100 grados y potencia ol &

4. For dltimo, afiadii el tomate y programar 2 minctos @ velocidad 1100 grados
ypotenciaal 7

5. Unavezlisto ya podermos acompariar Ln montén de platos.
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“1litro de agua
~1rama de canela
-80 grazlcar
-350 mi leche evaporada

130 gr nueces( en mi caso nueces de pecan)

'ELABORACION

1. Poner enremojo las nueces unas 8 horas, luego colar lavar y afiadi alajara
2. Incorporar el agua, el azdear,ka canela y la leche evaporada y mezciar todo
dlurante 2 minutos en velocidad progresiva 6-10

3. Vamos acolarla mezcla con una tela de clgodon.

4. Pasarja mezelafincl a una botela para poder refrigerarlay tomar fresuiter
5 Agitar, serviry disfrutaria.

_—
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7. Ahora ser el tumo de afiadir la came de la berenjena sal y pimienta, y el
tomate ritoy programar 6 minutos a velocidad 1,100 gradosy la potencia ol 6
8 Una vez listo todo ya tan solo nos quedaria rellencr las berenjenas con el
relleno, cubrir con la bechamel (casera del canai) y queso rallado

9.Uevar al horno a 200 grados con la opcién de grillunos 5-6 minutos o hasta
queel queso dore
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INGREDIENTES

-200 gr queso crema

-250 gt leche condensada

-1 cucharadita esencia vainilla

-250 mi nata montar

-140 gr mermelada de fresa

-8 galletas maria

-Galletas maria, barqullios y sirope de fresa para decorar

ELABORACION

1. Trituraren una bolsita las galetas y dejar reservadas.

2. Afiadiiren la jarra con las mariposas el queso crema, la leche condensada, la
‘esenciade vainilay vamos a mezclar durante 2 minutos a velocidad 4

3. Vamos a afiadirla nata y vamos a mentar todo 1 minutos a velocidad 4

4. Vamosa quitarlamariposay vames a afad s galletas y la mermelada de
fresay mezciar con lalengeta.

5. Vamos a llevar la mezcla del helado a un tupper y levaremos al congelador
hasta que congele por completo

6. Sacar porciones de helado, decorar con lo que mas os guste y disfrutar,

chillas y mariposa

=191=
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INGREDIENTES

-50 grtomate pera

-100 gr de pan

-50 m de aceite de oliva
-Medio diente de jo
-5grdesal

~2huevos duros

-Jamén serrano al gusto

ELABORACION

1. Conlas cuchilias puestas vamos a afiadir el tomate, el ojo, el pan ef acete,
lasaly lovamos a iturar a 2 minutos a velocidad progresiva 5-8

2. Vamos a sacar el salmorejo, y o levaremos al figorfico parat luego
consumir fresquito.

3. Solo nos quedaria emplatar, vamos a poner la mezcla de salmorejo, y
encima varmos a poner tanto el husvo duro y el jamon sermano, todo picadito
Ylotendremos para disfrutar.

[ Vs o cuchils | -39-
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7. liar cada tira de masa alrededor de cada saichichas y dejar en una
bandeja de homo con papel de homear
8. Pincelar cada penito con el huevo batido

9. Uevaral homo precalentado a 200 grados con calor artibay abajo unos 67
minutos.

10. sacary disfrutarios.
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ELABORACION

5. Partir i bola de masa en dos partes.
6. Estirar una de las mitades ocupando la bandeja del homo, pasarla a fa
bandejay rellenar con la mezcia de pisto'y huevo.

7. Estrorla otra mitad y cubri el reflenc e la empanada.

8. Decorar conlos fecortes de masa al gusto

8. Pincelar con el huevo batico pinchar con untenedor la superficie paraque
salga elvapor.

10. Levar al hormo a 250 grados con calor amiba y abajo 10 minutos, luego
bajar I temperatura 180 grados y homear con calor ariba y abcjo 40
minutos.

1. Siamitad de tiempo a dorado, aconsejo tapar con papel de aluminio hasta
teminar i coccion de la empanada

12 Sacary distrutaria
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INGREDIENTES

-s0mileche

-20 gr azticar

-Media cucharadita de sal
-15 salchichas

-7 gr levadura seca de panadero o 21 gr levadura fresca de panadero
-60 gr mantequilla

-3 huevosL

-1 huevo para pincelar

ELABORACION

1. Anadir alajarra la leche , el azdcar y mitad de ko mantequilla y programar 3
minutos a velocidad 237 grados y potencia al2

2. Afadirlalevadura y los huevosy mezoiar durante 40 segundos a velocidad 3
3, Incorporar ka saly ka harina y amasar 3 minutos a velocidad 3,y por el vocal
incorporar elresto de la mantequilla que nos quedaba.

4. Vamos a dejor ka masa enla Jara reposando 45-50 minutos

5. Fasado el iempo vamos @ poner la masaenla mesa de trabejojunto con un
pocodeharina.

6. Vamos a i estirando la masa, luego sacaremos tiras de unos dos dedos de
grosor.

Ia pala de amasad

mdrmbomnix 166
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INGREDIENTES

-500 gr de tomate pera

-45 gr de pepino

~25 gr pimiento verde

-1d.decjo

25 ml aceite de oliva

-175 mi ogua fri

-1 cucharadita de sal

~15 mi de vinagre de vino o de manzana
-30gr de pan

ELABORACION

1. Con kas cuchillas puestas vamos  incorporar, el tomate, el pirmiento, ef
pepino, el diente de ajo, el pan el acsite die olive, el vinagrery la sal y o vamos
atiturartodo durante 40 segundos a velocidad 6

2. Ahora vamos a ariadi el agua y o vamos a biturar durante 2 minutos a
velocidad 10

3. Pasado ests tiempo ya tenclriamos el gazpacho biturado, ahora vamos a
pasar la mezcla por un colador para defar un gazpacho bien fino

4. Dejaremos refrigerary luego ya podremos tomarlo

5. Serviremos en vamos y Io decoraremos con unas rodajas de pepino y un
chorrito de aceite de oliva.

[ Usoreros s cuchile | <A
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Guacamole

INGREDIENTES

-2 aguacates medianos
-1 tomate de unos 100 gr
-l cebolleta

~Hojas cilantro (opcional)
~zumo medio limén

-salal gusto

-3-4 gotas tabasco

-1 cucharada aceite de olival

'ELABORACION

1. Afadir alajarra la cebolleta, el tomate y el cilantro y triturar 20 segundos
velocidad &

2. Anadi el agucate, el zumo de limén, sl tabasco, el acite y la sal y mezciar
durante 5 segundos a velocidad 6

3. Podermos guardar en neverd, con e hueso del aguacate para que nose oxide
yadsftar.

—_—
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INGREDIENTES

-500 gr hatina todo Uso
-300 ml agua

-50 mi aceite de oliva

- cucharadita de sal
-21 grlevadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Vamos a afiadir el agua lavamos a calentar durante 2minutos avelocid-
ad 237 gradosy potencia al2

2. Afadiremoslalevadura y mezclaremos durante 10 segundos a velocidad 2
3.afiadir la haring, el aceite y la sal y amasaremos durante 3 minutos
velocidad 3

4, Sacarla masa @ un bol para dejar fermentar hasta que doble su volumen.

5. Unavezlevada lamasa o vamos o pasar o ka mesa de trabajo con un poco,
de harlna, amasaremos un poco, dejaremos reposar 10 mintos, luego ki
vamos a pasar o una bandej de hormo con papel de hormear

6. Extender can los mismos dedos, ddndole una forma redonda o ovalada, de.
uno 0 dos centimetros de grosor.

7. Vamos a pincelar a superficie del pan con aceite de oiva y daremos ki
forma caracteristioa hundiendolos dedos en la masa.

la pala de amasado o mambomix
=157~
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INGREDIENTES

-500-600 gr jibia / sepia m
-90 gr de cebolla

-2ddegjo

~75 gr de almendras

-30grdepan

-120 gr de guisantes

-1 hojade laurel

-100 mi de vino blanco

-400 ml de agua o caldo de pescado

-140 gr de gambas peladas

-Saly pimienta dl gusto

-Pizca de colorante alimentario

70 mi de aceite de oliva (sofrito de las verduras)
~50 ml acsite de oliva (sofrito jibia/ sepia)

ELABORACION

1. Conlas euchillas vamos a aiadir la cebolla, los cjos y el pan y lo vamos a
iturer durante 4 segundos al turbo luego afiadiremos el cceite e oliva para
sofreir durante 8 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 7. Como a
mitad de coccién afiadir los almendras por el vocal y dejaremos terminar el

tiempo.

mos 5 y matjpo: ~33-
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INGREDIENTES

-500 gr harina 100 % integral
-15 ml aceite oliva

-350 ml agua

-5grsal

-21 grlevadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Poner todos los ingredientes a la jarra y dar un primer amasado de 2
minutos avelocidad 3

2. Defar reposar la masa unos 10 minutos, y volver a amasar durante 5
minutos avelocidad 3

3. Defarla masa reposar enla jarra durante 30 minutos.

4, Adcar la masa ala mesa de trabajo con un paco de harina y darle forma al

pan.
5. Dejar el pan en una bandeja de homo con papel de homear, espolvorear
con harina y dejar fermentar de 30-40 minrtos.

6. 5 levado en ese tiempo llevar al homo que fo teniamos precalentado a
220 grados, 5 minutos con calor arriba y abajo con ventilado y luego bejar a
200 grados con calor arribay abajo sin ventilacor de 30 -35 minutos.

7. Sacary dejarentriar en rejila

marbamix
=159~
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8. Uevar al homo precalentado @ 200 grados con calor ariba y abajo de
25-30 minutos.
5. sacar, dejar enfriaren rejilay disfrutar.
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INGREDIENTES

250 gr de macarrones.

pasasl

-40 gr mantequilla - NoTa =
~400 mi de leche < Puedes gugpye

120 gr queso cheddar = Macaongg o

-1 cucharada colmada de harina 211 i ey eces

120 gr queso mozzarella
-1 cucharadita de mostaza (opcional)
~sal y pimienta al gusto

~Pizca de nuez moscada

~Pizca de pimentdn dulce

ELABORACION

1. Vames a comenzar cosiendola pastaenunalia, con agua, saly un chorito
de cisite de oliva, vamos @ cocinarios siguiendo e tiempo de coceién del
fabricante.

2 Mientras en mambo con las cuchillas Vamos @ preparar fa salsa, vamos a
afadir la manteduila y la vamos a derretir programando 4 minutos a
velocidad 2,100 grados y la potencia al 6

3. Afiadiemos una cucharada de harina y vamos a cocinarla durante 2
minutos a velocidad 2,100 grados y a potenciacl §

4. vamos a afiadir la leche, la sal, pimienta, nuez moscada, mostaze, el
pimentdn dulce y of queso cheddar y vamos o mezclaro durante 56
segundos @ velocidad 6, luego cocinarernos 6 minutos a velocidad 4,100

gradosy lapotenciaal
-35-

Maicenq
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2. Una vez sofrto vamos a afiadir un poquito del agua de coccion de lareceta
para poder titurarlo durante 30 segundos a velocidad progresiva 6-6
{sacaremos  reservaremas)

3. Vamos choraa ponerlas mariposas y afiadiremos el aceite de olivay ko jibia
ylavamosa sofreit durante 9 minutos a velocidad 1, 100 grados yla patencia al
7 (ancubies)

4. Anora vamos a ariadirelvino blanco y vamos a evaporar durante 3
avelocidad 100 grados y ka potencia l 8 (sin cubilete)

5. Afiadiremos el sofito inicial de los verduras que teniamos reservado, el resto
de agua o caldo, hoja de laurel, ki sa, ki pimienta y el colorante alimentarioy
vamos a cocinarlo durants 20 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia
al6 (sincubllete)

6. Una vez finalizado vemos a afiadir los guisantes y le vamos a programar 10
minutos o velocidad |, 100 grados y la potencia al , los Gltimos cinco minutos
aRadiremos las gambas peladas por el vocal

7. Ya podemos quitar las mariposas, reposar Unos cinco minutos y podemos
seniry.

utos

-34~
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INGREDIENTES

MASA
-850 gr harina

230 ml de agua

-1 cucharadita de levadura quimica
-1 cucharadita de sal

70 mi de aceite de oliva

70 mi de aceite de girasol

-2 cucharadas de vino blanco

-1 huevo batido para pintar

RELLENO
~Pisto (el canal)
~2husvos duros

ELABORACION

1. Ponerla pala amasadora o mambomix

2. Introducir todos los ingredientes a ka jarra y amasar durante 8 minutos a

velocidad 3

3. Defarreposar ka masa § minutos para poder estiraria con mayor faciidact
4. Preparar una bandeja de homo con papel de homear y precalentar el hormo

@250 grados
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5. Terminado el tiempo, Ia salsa ya ka tendriamos lista. Vamos a anadir los
‘macarrones ya cocinados a una fuente apta para homo y cubriremos conla
saisa . Afiadiremos el queso mozzarella y lo gratinaremos al homo a 200
‘grados con el grillunos 10 minutos. Y o tendfiamos listos pard cormer.
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INGREDIENTES
“1yogur natural

-3 cucharadas aceite oliva
-Thuevol

-10 grlevadura quimica
-100 gr quesc gouda (o el que mas os guste)
-100 gr jamon york

-Pizea de sal

-Pizea pimienta molida
-orégano a gusto
~Tomates cherris (decorar)

ELABORACION

1. Afiir el huevo, el ceite y mezclar | mintos a velocidad 3
2. Afiadirel yogury mezelar | minuto a velocidod 3

3. Aadirla levadura, la haring, pimienta, saly mezclar | minuto @ velocidad 3
4, Por ultimo varmos a afiadi ef queso, el jamon york y mezclar 1 minuto a
velocidad 3

5. Rellenar las capsulas con lamezcla

6. Decorar por encima con mediio tomate cherriy un poco de orégano

7. Uevar al homo que lo teniamos preoclentado a 180 grados con calor ariba
¥ abejo durante 20 minutos defar reposar unos minutos en rejla y disfrutar,

la pala mdmbomix
: -163-
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5. Vamos a precalentar el homo a 180 grados
6. Pondremos a mezcla del pastel de calabacin, en un molde ( tipico plum
cake) con papel de hornear y lo varmos a llevar al horno, 180 grados con calor
arribay abajo durante 30-35 minutos

7. Una vez hormeado, lovamos a defar en el molde 5 minutos y luegolo vamos
adesmoldar.

8. Podemos cortar porciones y silo acompaniamos de una ensalada o aiiol
sert una comidaredonda.
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INGREDIENTES

-450 gr de calabacin

-120 gr de cebolla

—4 huevos L - NOTA m

200 gr de queso mozzarella o

-50 m de aceite de ofiva °°" p Se

~saly pimienta dl gusto Fomer frig y uk.,m
-100 gr de Bacon - .
ELABORACION

1. Con los suchilos pusstas vamos o anadir of calabacin y la cebolia y o
varmos a titurar durante 15 segundos a velocidad 4, luego bajaremos la
verduray vamos a programar 7 segundos a velocidad 5

2. Vamos abajar la verdura, afiadiremos el aceite y vamos a sofreir durante 6
‘minutos a velocidad 1,100 grados y la potenciacl 7

3. Vamos a aRadir el Bacon a trocitos , afadiremos la sal, la pimienta y
sofreireros durante 2 minutos a velocidad 1, 100 grades y la potencia al 7 ( si
alterminar el tiempovemos exceso de liquido sacaremos y escurrirernos todo
el liquido y volveremos a poner e la jarra para continuar con el siguiente
paso)

4. Aora es el tumo de aiacirlos husvos (pizca de sl el queso mozzarellay
o vamos amezclar durante 10 segundos a velocidad 4.

[ o e -49-
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-400 gr harina todo uso
-200 ml agua
50 m aceits de oliva

-1 cucharadita de sal

-25 gr levadura fresca de panadero o 8 gr levadura seca de panadero

'ELABORACION

1. Afiadir todos los ingredientes a la jamra y amasar durante 8 mindtos o
velocidad 3

2 sacariamasa aun boly dejar fermentar hasta que duplique su volumen
3, Diviclrka masa en dos, para hacer dos pizzas

4. Rellencr al gusto y disfrutarias

Usaremos la pala de amdsada o mdmbermix
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INGREDIENTES

-300 gr tomate triturado
-100 gr cebolla

-80 gr pimiento rojo La2)
-30 mi aceite de oliva

-2lomos de bacalao

300 gr potata

-1d.decjo

-Media cucharadita aztear

-saly pimienta al gusto

~Perejl, tomillo, romero, orégano y pimentdn al gusto.

ELABORACION

1. Afadir el ojo,la cebolla y el pimientoy triturar 10 segundos a velocidac 6.
2. Afiadir el acsite de oliva y sofreir & minutos a velocidad 1105 grados y.
potenciaal?

3. Afiadir ol tormate, el aziicar, sal, pimienta, ponemos la tapa sin of cubilete y.
preparamos enlavaporera el bacalao.

4. £ I porte onda de o vaporera ponemos el bacalao con sal, piment;
perefl, tomillo, romero y un chorrito de acete y en la parte de arriba de ko
vaporera las patatas en rodajas con sal, orégano, pimentan y un chorrto de.
acsite deoliva

5. Pondremos la tapa de la vaporerd, ka pondremos encima de la jara y
vamos a programar, 35 minutos a velocidad 1,10 grados y potencia al &
6.Una vez finalizado servr, ka salsa de tornate, una cama de patatas y encima
elbucalao

chillss -51-
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INGREDIENTES

-100 gr cebolla
-1d.De cjo

-50 mi acelte de oliva

-1 cucharada pimenton dulce
-Media cucharada pimenton picante
-1 cucharadita pimiento choricero

-1 cucharada harina

-100 mi caido de pollo

~700 gr patatas atrozos

-salgusto

-500 mi agua

-Aceite para freir

ELABORACION

1. Vamos a afiadirla ceboliay el gjo y titurar 10 segundos a velocidad 5
2. Aiadir el aceite para sofrefito durante & minutos a velocidad 1100 grados y
potenciacl

3, Anadirel pimentén duce, pimentén picante, el pimiento choricero,ka harina y
Gacinaremos durante 2 minutos avelocidad 2100 grados y potenciadl

4, Le vamos a afiadii el calkdo de pollo y vamos a cocinar durante 4 minutos o
velocidad 3100 grados y potenciaal 6

S169=
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5. Ahora es el tuno del vino blanco y fo vamos a evaporar durante 5 minutos
‘avelocidad1, 100 grados y la potencia al 8

6. Por iitimo, vamos a anadir el tomate frito,y el oréganoy lovamos amezciar
durante 1 minuto a velocidad 2 (si anadimos ef tomate triturado al natural
tenemos que cocinarlo programandole 8 minutos a velocidad 1,100 grados .
lapotencial 8.

7. Ahora vamos a montar la moussaks, pondremos una base de las
berenjenas que la teniamos reservada, luego pondremos una capa del
rellen, volveremos @ poner otra capa de berenjena y otra de relleno. Por
itimo, vamos o poner una capa de bechamel, y queso mozzarella para
gratinar

8 Hornearemos @ 200 grados con la funcién de gratinar unos 5-6 minutos o
hastaque dore






OEBPS/Image00161.jpg
' ..

~Zumo de medio limén
-60ml aceite de oliva
-ld.dedjo

-1 cucharadita de sal
-1 cucharada de tahini
-70ml agua

-Media cucharadita pimenton dulce
~Mediia cucharadita de comino
400 gr garbanzos cocidos

1. Afiadi a la jarra todos los ingredientes y programar 1 minutos a velocidad

progresiva6-8
2. Sacary directamente disfrutar con paliios de pan o verduras frescas.

N
[Uscrenes o cichils |
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INGREDIENTES

-2-3berenjenas
-400-500 gr carne
-100 gr cebolla
-100 gr zanahoria
360 gr tomate frito

-2d.dedjo

-40 mivino blanco

200 gr queso mozzarella

-sal, pimienta y orégano al gusto

-50 ml aceite de oliva

200-250 bechamel casera(del canal)

ELABORACION

1. Vamos a comenzar cocinando las berenjenas, pondremos a berenjenas en
rodajas en una bandeja de hormno con papel de hornecr,le vamos a afiadir un
poco de sal y las vamos a homear a 200 grados con calor arriba y abajo
durante 15 minutos. (dejareros reservadas)

2. Enmambo con las cuchilias vamos a afiad, la ceboli, lazanahoriay el ojo
Ylo vamos atiturar durante 5-6 segundos al turbo

3. Afadiremos e aceite de oliva y vamos a sofrefr durante 8 minutos o
velocidad 1,100 gradosy ko potencia ol 8

4. Aiaciremos la carme sal-pimentada y vamos a sofrefr, durante 12 minutos
avelocidad 1,100 grados y la potencia al @

[ Usceros s cuchile | A
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5. Dejaremos 2-3 minutos que atempere y luego vamos a tituraria durante 1
minuto a velocidad progresiva 6-8

6. Luego vamos a cocinar las patatas, primeros las vamos a cocer en agua
nos 4-5 minutos, sacaremos y luego freiremos a fuego fuerte hasta que
estén doradas

7. Vamos @ anadir nuestra salsa brava junto con n poco de mayonesa las
patatas, un podito de sal y @ disfrutar.
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100 gr queso rallado
-2 quesitos (opcional)
~Media cucharadita de sal

-2 cucharadas de pan rallado
~Huevo y pan rallado para rebozar

'ELABORACION

1. Aadir a o jarra el pollo, la sal y vames a triturar durante 15 segundos o
velocidad 9

2 Vamos a afiadir el pan rallkadoy el queso y mezciar 16 segundos a velocidad
8

3. Sacarlamasay darleel tamafio deseado a nuestros nuggets

4. Pasar por huevoy pan rallado y frefr U horneary disfrutarios
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INGREDIENTES

500 gr costillas de cerdo m

-2dientes de ajo

50 m de miel

-20 mi de aceite de oliva
-sal y pimienta al gusto

ELABORACION

1. Conlas cuchillas puestas vamos a afiadir los dientes de ajo'y lovamos a
triturar unos 4-5 segundos al turbo.

2. Bajoreros el ajo, y colocaremos las mariposas.

3. Ahora vamos a afiadirla costll sai-pimentada, el acsite de ofiva y la el
ylovamos a cocinar programandole 25 minutos a velocidad 1 100 grados y
potencia al 5(si veis necesario podéis pausar el ment y mover para que toda
lacarne se haga por igual)

4. Una vez finalizado el tiempo aun quedaria caldito asi que vamos a evapo-
rarlo programandole 8 minutos a velocidad 1,110 grados y ka potenciacl 5

5. Una vez terminado el tismpo podemos servir las costillas y acompariar de
o que mas nosguste.

s Y mariposa: -45-
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ELABORACION

4. Cuando en el programa anterior nos queden aproximadamente 30
minutos para finalizar vamos a colocarlos lomos de salmon.

5. Abriremos ki tapa de la vaporera, vamos a poner un trozo de papel de
homear en la bandeja superior de Ia vaporerd, colocaremos el saimon,
pondremos de nuevo la tapa y dejaremos que finalice el tiempo.

6. Una vez finclizado el tiempo, ya podemos emplatar y disfrutar de este
riquisimo piato.
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INGREDIENTES

~2lomos de 400 gr aprox

60 ml aceite de oliva 22 )
-5 grdecjoen polvo

-5 gr de hierbas provenzales

-sal ol gusto
-3 cucharaditas de z2umo de fiman

GUARNICION

-2 patatas medianas
-salal gusto
-Orégano al gusto
-1litroy medio de agua

ELABORACION

1. Vamos a preparar el marinado del salmon,

2 Pasaremas los lomos de salmén en un piato, le aRadiremos el aceite de
oliva la sal, el imén, el ajo y las hierbas provenzales. Vamos a impregnar bien
el saimon con todos estosingredientes y Io vamos a dejar reservado mientras
preparamos el siguiente paso

3. Vamos a cortar las patatas en trocitos, le anadiemos la sal &l orégano y
mezciaremos. Afiadiremos las patatas a ki parte honda de ka vaporeray la
colocaremos encima de la jara (con el agua), sin tapadera para cocinaro,
programéndole 50 minutos a velocidad 0120 grados y la potencia al 10.

[ Uscremos s cuchlo -47-
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