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IMPORTANTE
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10.
11.
12.

Antes de utilizar o rob6 de cozinha, leia atentamente este manual de instrugdes.
Guarde estas instrugdes para futuras consultas.

Comprove que a tensdo do rob6 corresponde a da sua casa antes de o ligar.
Nunca utilize acessérios que ndo sejam deste robd.

Nao utilize este robd se o cabo ou a tomada estiverem danificados.

Limpe todas as partes e acessoérios antes de utilizar o rob6 pela primeira vez.
Coloque sempre o robd numa superficie plana, limpa e seca.

Tenha o maximo cuidado ao manipular as laminas, sdo muito cortantes. Pegue as laminas
unicamente pela parte superior para as montar e desmontar.

Este rob6 nao deve ser utilizado por criangas. Mantenha o rob6 e o cabo distantes das criancas para
evitar possiveis acidentes.

N3o deixe nunca o rob6 abandonado enquanto estd em funcionamento.
Sempre que manuseie 0s acessorios ou o robg, certifique-se de que o desliga da corrente elétrica.

Espere sempre de que as laminas estdao completamente paradas antes de abrir o robo.



13. Nunca mergulhe em agua ou qualquer outro liquido, tanto o copo, como o copo principal do robd.
Limpeza do corpo principal com um pano himido e detergente neutro.

14. Desligue e retire o rob6 da corrente elétrica quando terminar de o utilizar.

15. Sempre antes de mudar os acessérios do robo, desconecte-o da corrente.

16. Quando estiver a cozinhar a temperatura superior a 602 ndo toque no copo, no copo medidor e
nunca prima o botdao PULSE.

17. Quando utilizar os acessérios de cozinhar no vapor (panela de cozer a vapor exterior), certifique-se
de que deixa espaco em cima da bandeja de cozer a vapor (poderia danificar a superficie préxima,
como por um exemplo, um movel).

IMPORTANTE:

Os tempos e temperaturas das receitas sugeridas neste robd destinam-se a ser para orientacao.
Dependera em grande medida da frescura e dureza dos ingredientes. Cada utilizador devera adaptar aos
seus gostos, tanto a nivel de coc¢do, como o grau de trituracao.
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Copo medidor

Tampa do copo

Anel de vedacdo de borracha 1
Ldmina

Tapa laminas

Anel de vedacdo 2

Mariposa

Ecra LCD

Painel de controlo

Corpo principal

Tapa tritan

Bandeja de vapor

Panela de cozimento a vapor
Condensador de vapor

Panela de cozer a vapor interior
plastico

Copo

Espatula

Interruptor



PAINEL DE COMANDOS
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Botdo Temperatura (SetTemp.)

Prima este botdo, na dire¢cdo do horario aumentar-se-a a temperatura, na diracdo oposta, diminuira a
temperatura.

Intervalo da temperatura: 20B@-120R. A temperatura aumenta de 12 em 12C.

No painel, apresenta-se tanto a temperatura selecionada (set temp), como a temperatura interior do copo
(junto ao desenho de um termémetro).



Botdo de tempo (SetTime)

O intervalo de tempo é de 1 segundo a 60 minutos.

Premir o botdo tempo, no sentido horario aumentara, na direcdo oposta, diminuira.
1-60 segundos: o tempo aumenta ou diminui em intervalos de 1 segundo.

1-60 minutos: o tempo aumenta ou diminui em intervalos de 30 segundos.

10-100 minutos: o tempo aumenta ou diminui em intervalos de 1 minuto.

Quando se programa o tempo, o temporizador mostra como se vai descontando o tempo no ecra (...54 3
2 1), até que chega o tempo desejado e para automaticamente.

Se ndo se programar o tempo, o ecra mostrara (1 2 3 45...), até chegar aos 60 minutos, neste momento
deixara automaticamente de funcionar.

Botao Speed Velocidade (SetSpeed)

Prima o botdo Speed, no sentido do horario somara velocidade, no sentido oposto subtraira.
Intervalo de velocidade: 1-12.

Botao Smoothie

Estando o rob6 em Standby, prima o botdo Smoothie, o indicador acenderd e o rob6 comecara a trabalhar
da seguinte forma:

1. soaum “bipe” 3 vezes, 1 vez a cada 1 segundo.



sobe a velocidade 12 para picar durante 10 segundos.

aquece até 650, depois desliga a temperatura e mistura a velocidade 1.
soa um “bipe” 3 vezes, 1 vez a cada 1 segundo.

o rob6 chegara a velocidade 12 lentamente e picara durante 10 segundos.

aquecera a 80, desligard a temperatura e misturara a velocidade 1.

N o v bk~ w N

aquece a média poténcia durante 2 segundos e para durante 2 segundos. Por vez, mistura com a
velocidade 1, aquece a 1008, continua a média poténcia durante 2 segundos, para 2 segundos...
assim durante 5 minutos.

modo espera durante 1 minuto.
9. soard um “bipe” 3 vezes, 1 vez a cada 1 segundo.

10. O robd chegara a velocidade 12 lentamente, picara durante 20 segundos, em seguida, 10 segundos
de paragem e assim em repeticdo durante 4 vezes.

11. soara um “bipe” durante 30 segundos quando finalizar o programar, desligardo as luzes.

12. Nota: no ecr3, visualizar-se-3 a velocidade e temperatura em cada momento durante o
funcionamento.

Este programa prepara a base de um smoothie ou batido quente (para adquirir a textura idénea precisa de
calor), caso desejar tomar o smoothie frio, é necessario deixar ficar fresco e misturar com gelo picado.

Colocar o cesto ao contrario em cima da tampa e tirar o copo, para evitar que ao ferver o leite saia.



Botdo Dough (Amassar)

Estando em Standby, prima o botdao Dough, se o rob6 estiver noutro programa ou funcao, este programa
nado funcionara. Se a temperatura é 260°, este programa nao funcionara.

Neste programa, ndo pode modificar o tempo, a temperatura, nem a velocidade.

Neste programa, o motor funciona a baixas rotacdes 400RMP/min, o ecrd apresentard o tempo 4 e a
velocidade LO speed. Comecara com velocidade LO durante 20 segundos, parara 2 segundos, e, em
seguida, comecarao ciclos: velocidade 2 durante 10 segundos, paragem durante 2 segundos... este ciclo
repetir-se-a até finalizar o tempo. Assim que o programa acabe, emitird um sinal acustico durante 30
segundos que pode ser cancelado premindo o botdo Start/Stop.

Botdo Steaming ( Vapor)
Estando o aparelho em Standby premindo o botdo Steaming, ligar-se-a a luz indicadora no painel.

O programa tem pré-estabelecidos 30 minutos, que podem ser modificados manualmente. A temperatura
estabelecida é 1202 e a velocidade 0. Estes dois parametros NAO podem ser modificados.

Botdo Whisk (Bater)

Quando o aparelho esta em standby, premir este botdo, o LED acenderd e o robé comecara a trabalhar da
seguinte forma:

Aparece o tempo total 4 minutos.



Misture 3 minutos a velocidade 3.

Espere 10 segundos.

Misture 20 segundos a velocidade 3.

Soara um “bipe” durante 30 segundos ao finalizar o programa e as luzes apagarao.
Se o robd estiver a trabalhar noutro programa, este ndo funcionara.

Se a temperatura é 260, este programa nao funciona.

Botao PULSE

Quando o rob6 estd em modo standby, premir o botdo Pulse, com este programa o rob6 funciona a
velocidade 12 durante 10 segundos, em seguida, parara 2 segundos. Repete-se este ciclo até que se
cancele premindo o botdo Start/Stop.

Este programa nao é compativel e, portanto, ndo funciona se estiver a utilizar outro programa. Ndo pode
ajustar a temperatura, o tempo, nem a velocidade.

Se a temperatura do copo é B600, este programa ndo funcionara.

PROGRAMAS AUTOMATICOS
Prima este botdo para selecionar automaticamente o programa desejado.

Estes programas sao eficazes devido a temperatura que utilizam para cozinhar os alimentos se o tempo
do programa termina, mas a temperatura interior do copo ndo chegou a 6tima, embora o ecrd mostre o



tempo 0, o robd continuara a funcionar até a alcangar.

No entanto, se no tempo inferior ao estabelecido é alcan¢ada a temperatura étima, apesar de ficar tempo
restante no programa, aparecera 0 e o rob6 deixara de funcionar para nao danificar os nutrientes dos
alimentos.

O robd indicara que finalizou um programa através de um sinal acustico (30 bipes).

Durante o uso destes programas, ndo pode modificar a temperatura, o tempo, nem a velocidade. Para
cancelar o programa, premir durante dois segundos o botdo Start/Stop.

Existem 6 programas pré-estabelecido:

P0001

Ideal para cremes de legumes.

Tempo pré-estabelecido 28 minutos.

Ao iniciar o programa, apresenta 28 min, 65° e tritura a velocidade 12 durante uns segundos.

Quando alcancar os 65°, emitird um sinal acustico e triturara uns segundos a velocidade 12. Em seguida,
sera colocado em repouso e serdo apresentados os novos valores no ecrd, veloc.1, 95°, quando alcancar a
temperatura, parard uns segundos e aumentara automaticamente a temperatura a 100° com velocidade 1.
Ao alcancar a temperatura, parara um tempo, tera a indicacdo acustica e triturara a velocidade 12 durante
4 ciclos. Depois disto, voltara a programar 100°, velocidade 1. Ao alcancar esta nova temperatura, finalizara,
emitindo um sinal acustico de 30 bipes.



P0002
Ideal para sumos liquefeitos de fruta ou legumes frescos.

Tempo predeterminado 3 minutos, o robd funciona sem temperatura, realiza um primeiro ciclo de 30
segundos a velocidade 2, e depois continua com ciclos de trabalho de 20 segundos a velocidade 12, e
parado durante 10 segundos até a finalizacdo do programa.

P0003
Ideal para sopas de lequmes.

Tempo predeterminado 32 minutos, o programa comega com uma trituragao de 7 segundos e apresenta
65°. Quando alcancar esta temperatura, soarda um bipe e triturara a velocidade 7 uns segundos, ao
finalizar, apresentara a temperatura 95°, velocidade 1, assim que se alcance esta temperatura, ficard um
tempo em standby, atualizar-se-a a temperatura para 100° velocidade 1, quando passarem uns minutos
com estes novos parametros alcancados, o robo finalizara o programa com um sinal acustico longo (30
bipes).

P0004
Ideal para fazer leite de soja.

Tempo predeterminado 30 minutos, temperatura 65°, comeg¢a com uns segundos de trituracdo a
velocidade 6, ao alcancar a temperatura emitir-se-do 3 bipes e triturara a velocidade 12 uns segundos,
ficara em standby e passara a indicar 95°, velocidade 1, ao alcancar esta nova temperatura parard uns



segundos, e mudara a temperatura 100° velocidade 1.

Depois de uns minutos, apitara e realizard 10 ciclos de tritura¢do a velocidade 12, depois de trés ciclos, a
temperatura indicara 100° velocidade 1. Ao alcancar esta Ultima temperatura, o programa finalizara com
um sinal acustico de 30 bipes.

P0005
Ideal para papinhas de bebés.

Tempo predeterminado 25 minutos, coccdo a 652 sem velocidade nas laminas. Ao iniciar o programa
durante uns segundos triturard. Depois de chegar aos 659, tritura a velocidade 7, faz uma paragem e
tritura a velocidade 1, marca a temperatura 959, e quando alcanca esta nova temperatura, tritura a
velocidade 1 e volta a subir para a temperatura 1009, ao alcangd-la, tritura na velocidade 7 em intervalos
de tempo, volta aos 1002 de temperatura e ao alcangar essa temperatura para definitivamente.

P0006
Ideal para molhos que ndo necessitam refogado, tipo roquefort, 4 queijos.

Tempo predeterminado 10 min. Funciona 20 segundos a velocidade 12 sem temperatura, em seguida
para, apresenta Next no ecrd, premir o botao Start e apresenta 70°. Quando o copo alcanga a tal
temperatura, o programa parard automaticamente.



Botdo Turbo

Prima o botdo Turbo, o rob6 chegara a velocidade 12 em segundos. Parard quando deixar de premir o
borao.

Neste programa, ndo pode modificar o tempo, a temperatura, nem a velocidade.

Se a temperatura do copo é >60°, este programa nao funcionara.

Botdo Start/Stop/Reset

Assim que forem introduzidos os parametros desejados cozinhar, premir este botdo para que comece a
funcionar. Prima novamente o botdo para parar ou pausar o robd.

Se premir durante 2 segundos continuos este botdo, o robd reiniciara, ou seja, todos os parametros
introduzidos serdo apagados.

PROTEGCAO DE SEGURANGA CONTRA ALTA TEMPERATURA

Quando a temperatura do interior do copo seja 260° e a velocidade >5 o rob6 alcangara a velocidade
lentamente mantendo a temperatura.

Nota: Sempre que o rob6 termina um programa, emitird um sinal acustico (bipe) durante 30 segundos.
Pode cancelar premindo o bot3o Start/Stop.



COMO PROGRAMAR

1. Configurar a temperatura premindo o botdo SetTemp.
2. Configurar o tempo premindo o botdo SetTime.

3. Configurar a velocidade desejada premindo o botdo SetSpeed. Sempre que a temperatura interior
do copo seja superior a 602 ndo podera selecionar uma velocidade superior a 5.

4.  Assim que os parametros sejam todos introduzidos, premir o botdo central Start/Stop.

Para cancelar os parametros introduzidos, premir durante dois segundos ininterruptamente o botdo Start/
Stop.



COMO MONTAR A LAMINA

1. Coloque aldmina na base do copo, segure a lamina com uma mao, gire o copo e com a outra mao
coloque o anel de plastico (seguranca de fecho) na posicdo de fechado que indica a base do copo.

2. Assim que a lamina estd segura, pode utilizar o seu rob6é.




PRECAUCAO:
1. A lamina esta muito afiada. Manusear com muito cuidado.

2. Certifique-se de que o aro de borracha esta colocado na lamina. Se ndo colocar esta borracha, o
alimento serd derramado e danificara o robo.

3. Quando retirar a lamina do copo, mantenha com uma mao a ldmina e com a outra retire a seguranca

de fecho da parte baixa do copo, para que a lamina ndo caia.



COMO MONTAR E DESMONTAR O COPO

i
Atencdo: ﬂlﬂ”Superﬁcie guente” logo marcado no copo.

Isto indica: manusear com extremo cuidado depois do uso com temperatura, a tigela adquire alta
temperatura e poderia queimar-se.

Capacidade maxima: 3 litros
Capacidade de uso: 2 litros.

ATENCAO: Para um uso seguro, nunca exceda a
capacidade maxima de 2 litros.

NAO LAVAR O COPO NA MAQUINA DE LAVAR-LOUGA!
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COLOCAR O COPO

Certifique-se de que as laminas estdo coloca-
das corretamente no copo.

1. Coloque o copo no suporte, colocando a
palheta de descarga na parte esquerda.

2. Gire a tampa no sentido horario para
fecha-la.

3. Coloque o copo medidor na tampa.

ATENCAO!

O robo dispde de um fecho de segurancga en-
tre o copo e o corpo principal, se ndo fechar a
tampa corretamente, nao funcionara.

Para evitar queimaduras por salpicos, ndo force a tampa para abrir enquanto o robé estiver a funcionar. Abra
a tampa apenas quando a comida que estiver a preparar tenha terminado de se misturar completamente.

PARA RETIRAR A TAMPA OU O COPO
1. Paraorobd de cozinha.
2. Gire a tampa no sentido anti-horario.

3. Retire o copo levantando para cima. N3o girar.



VAPORERA EXTERIOR

2 H

Esta panela de cozer a vapor foi perfeitamente
concebida para a coccdo a vapor de variedade
dos alimentos, tais como legumes, carnes,
peixes... 0 seu grande tamanho permite cozinhar
diversos alimentos ao mesmo tempo. Existem
duas possiveis combinacdes de uso:

Combinagdo 1: Tampa (L) + bandeja para
cozinhar a vapor (M) + Panela para cozer a
vapor (N) + Condensador de vapor(O)

Utilize esta combinacdo para a realizacdo da
cozinha ao vapor de diferentes alimentos,
utilizando as diferentes alturas.

Combinagdo 2: Tampa (L) + Panela para cozer a
vapor (N) + Condensador de vapor(O)

Utilize esta combinagao para alimentos de maior
tamanho, ao dispor de todo o volume da panela
de cozinhar a vapor.



Por favor, siga os seguintes passos:
1. Coloque alamina no copo.
2. Coloque o copo sobre o corpo principal do robé.

3. Acrescente dgua (0,5L<agua<2l) no copo. (Atengdo: o nivel da agua vai ser sempre superiora 0,5L, com
esta quantidade de agua pode cozinhar ao vapor aproximadamente durante 30 minutos)

4. Coloque a tampa do copo sem o copo medidor e coloque sobre ela o condensador de vapor.
5. Situe a panela de cozer a vapor exterior sobre o condensador.

6. Ligue a corrente elétrica e ligue o interruptor.

7. Introduza os parametros do cozinhado.

NOTA:

Certifiqgue-se sempre de que estd colocada na tampa a borracha de fecho hermético (desenho C) antes de
utilizar o robd.



PANELA DE COZER A VAPOR (CESTINHO)

INSTALACAO DA PANELA PARA COZER A VAPOR R
- ; 1.Montar a lamina no copo.
-* 2.Colocar o copo no corpo principal.

3.Acrescentar agua no copo (mais de 0,5 L e menos de 2 L).

Precaucdo: A quantidade de agua sera sempre
superior a 0,5 litros. Com 0,5 litros de agua, pode

r ! 1 l'" , cozinhar aproximadamente durante 20 minutos.
Vg . Tk R e

,_,_____._._:-,.__. = i 4. Colocar o cestinho no copo.

-\ [ I - W N , . :

— il | 5. Fechar a tampa e tirar o copo medidor, selecionar o
. |I . J modo de uso (modo calor, calor + |laminas...).

-~ L[ ] = 6. Quando finalizar o programa, extrair o cestinho com a
P . . . espatula para evitar queimaduras.

CONSELHOS: Certifique-se que o anel da borracha (C) estd instalado na tampa antes de fecha-la para evitar fugas.



ATENGAO:

1. Perigo de queimaduras por causa do vapor e dgua condensada muito quente a alta temperatura.
Manipule com precaucao.

2. Nunca utilizar a panela de cozer a vapor sem a tampa.

3. Se atampa nao estiver colocada corretamente, o vapor saira e a comida nao serd cozinhada de forma
eficiente.

4. Nunca deixar colocado o copo medidor na tampa quando quando estiver a utilizar a funcdo modo
vapor.

5. 30 minutos de cozinhar ao vapor necessitam de 0,5 litros (500 ml) de 4gua, necessitard 250 ml de dgua
por cada 15 minutos adicionais.

i — NOTA: Utilize a espatula para extrair o cestinho do copo sem perigo
N de queimaduras.

A espatula também é muito util para extrair de forma mais eficiente os
alimentos do copo assim que tenha cozinhado.




ACESSORIO MARIPOSA / MISTURADOR

O acessorio denominado mariposa ajudara a conseguir melhores resultados na funcdo de misturar, bater,
montar claras...



1. Segure a mariposa desde a parte de cima (onde estd o cilindro).

2. Coloque a mariposa suavemente sobre a lamina. (Consultar a figura).Comprove que esta colocada
corretamente girando-a desde a parte superior e comprovando que esta engatada nas laminas.

Se desejar tirar a mariposa da lamina, segure-a desde a parte superior e estire com pequenos giros em
ambas as diregdes.

3. Avelocidade méaxima para o uso da mariposa é 5. Se utilizar a velocidade maior, corre o risco de que
se solte e quebre.

USO DA MARIPOSA

Siga os seguintes passos:

1. Instale a lamina e a mariposa, coloque os alimentos no copo.

2. Coloque o copo sobre o corpo principal.

3. Ligue a corrente elétrica e ligue o interruptor lateral.

4. Introduza o tempo e a velocidade (1-5).

5. Assim que o tempo termine, o robd parara automaticamente e soard o alarme durante 30 segundos.
6. Depois de usar, desligue o aparelho, destape o copo, tire-o e sirva os alimentos ja processados.
ATENCAO:

1. Comece a utilizar o rob6 sé quando a mariposa estiver CORRETAMENTE colocada.

2. Na&o acrescente ingredientes demasiado duros que possam danificar ou bloquear as |laminas quando
estiverem em momento com a mariposa colocada.



LIMPEZA

1.  Antes de limpar o rob6 de cozinha, certifique-se de que o desliga da corrente elétrica.
2. Durante a sua limpeza, ndo introduza o copo em agua.

3.  Assim que o copo tenha esfriado, tire a lamina. Limpe a tigela por dentro e por fora. Mantendo
sempre limpos e secos os pinos de contacto da base do copo. Ndo mergulhe os pinos em agua,
limpe-os com um pano huimido.

4. Nao lave o copo nem as laminas no lava-louga.

5. Nunca utilize objetos afiados para limpar o rob6 de cozinha, poderia danificar o seu funcionamento
ou afetar a seguranca do aparelho.

6. A lamina estd muito afiada, manusear com extremo

cuidado.
7.  Para uma limpeza mais eficaz, é recomendavel utilizar P
s . . =
agua quente. Depois da limpeza, secar com um pano P
suave.
8.  Se ficarem restos de comida queimada, usar um esfregao -
metalico (tipo arame) para limpar o interior do copo. Ll
9. Aengrenagem das laminas vem lubrificada mas com o _ |
uso pode perder parte desse lubrificante, é recomendavel
i i R ————
deitar umas gotas de azeite no local que o desenho —




apresenta uma vez por més para otimizar e aumentar o tempo de vida das laminas.
10. Limpe o corpo do robé com um pano himido

11. Quando o copo estiver muito sujo apds o uso, acrescentar dgua quente com detergente para a louca e
premir o botdo turbo durante uns segundos (ajuda a desencrostar a sujidade colada as paredes do copo
e entre as laminas).

12. Se ficou comida colada a base do copo, utilize um esfregdo de aluminio para eliminar os restos.

COMO COLOCAR OS ANEIS / BORRACHAS DE FIXAGCAO

= s —y

Comprove a colocacdo correta das borrachas (como apresentado nos desenhos).



COMO COLOCAR O PROTETOR DE LAMINAS

1. Segurar firmemente o protetor
de laminas pela parte
superior

2. Introduzir sobre as laminas,
tendo em conta a forma para
gue encalhe. Encaixar até
ouvir o clique.

Para tirar o protetor de
[aminas, segurar o copo com
uma mao e com a outra
puxar firmemente para cima

3. Quando se utiliza o protetor
de ldminas, a velocidade
maxima serd de 5

ATENCAO:

1. Quando esteja colocado o tapa laminas, nunca utilize uma velocidade superior a 5. A uma maior
velocidade, pode sair do lugar e danificar-se.

2. Usar sempre a temperatura inferior a 1002C.



CODIGOS DE FALHAS

Cddigo | Explicagao Solugao

EO1 Heating failure of the de- | Contact the seller for
vice, problem with tempe- | repair.
rature.

EO02 Falha do aparelho Contacte o vendedor

para realizar a repa-
ragao.

EO3

1. O copo nao esta instala-
do no corpo principa

{@_ @
|
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Desligue o aparelho, co-
loque o copo e assegu-
re-se que a tampa esta
colocada corretamente.




2. A tampa nao estd colocada.

mente.




EO4 1. Demasiada quantidade (1. Reduzir a quantidade de
de ingredientes ou veloci- |ingredientes.
dade muito baixa, oﬂque 2. Deixar de trabalhar e
faz o motor poder néo esperar uns minutos.
funcionar corretamente.
2. O motor do aparelho
tem protecao por alta
temperatura. Quando o
motor aquece ap0ds uso
continuado, deixa de fun-
cionar.
EO5 Alta temperatura, risco Desligue o rob0 e espere
queimado que esfrie antes de co-
megar a utiliza-lo.
EO6 Falha do aparelho Contacte o vendedor para
realizar a reparagao.
EO7 Falha do aparelho Contacte o vendedor para

realizar a reparacgao.

NOTA: se, depois destas comprovagoes, continua sem funcionar,
contacte o seu vendedor.

Ndo tente nunca reparar o robo por si mesmo(a), qualquer aparelho
que tenha sido manipulado ndao podera exercer o direito a garantia.



GARANTIA

Nos seguintes casos, a garantia ndo sera efetiva:
a. Qualquer dano resultante de reparagdes ou manuseamentos nao autorizados pela empresa.
b. Qualquer dano resultante de ma utilizacdo, negligéncia ou acidente.

Qualquer dano provocado por desastres naturais ou tensao anormal.

d. Qualquer dano resultante de casos de utilizagdes da maquina noutros contextos que ndo os descritos
neste manual.

RECICLAGEM

Os materiais residuais dos produtos elétricos ndo devem ser colocados no balde do lixo em
\fgi conjunto com o restante lixo do lar. Estes materiais devem ser devolvidos a loja onde foram

adquiridos, ou ser levados a um ponto especifico para a sua reciclagem ou eliminacdo. Segundo
a normativa da 2002/96/CE.

SAC

Estimado Cliente, diante de qualquer duvida relacionada com este artigo, pode entrar em contacto com
0 nosso SAC. Ficaremos satisfeitos por poder ajudar. marner@joalsl.com
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INGREDIENTES:

700 g de batatas

1 gema de ovo

250 g de azeite

3 dentes de alho

300 g de bacalhau salgado (migas)
Pimentao doce

PREPARAGAO:

Colocar o bacalhau de molho durante 5 ou 6 horas, tira-lo,
enxagua-lo e escorré-lo, reservar.

Colocar no copo 1 litro de 4gua e programar 8 minutos,
temperatura 100°, velocidade 1, entretanto, descascar e cortar
as batatas em rodelas, coloca-las no recipiente de vapor,
colocadas de forma inclinada uma sobre a outra para que nao
tapem o vapor e sé cozam todas por igual.

Programar 25 minutos a temperatura 100°, velocidade 1.
Quando terminar o tempo, tirar a agua de cozer as batatas €
voltar a colocar 0 copo, programar velocidade 5 e pelo bocal

da tampa, colocar 08 alhos e o bacalhau escorrido.

Baixar a velocidade até ao 3 e deitar pelo bocal as rodelas
de batata,agema € o azeite, alternando 0s ingredientes,
triturando muito bem.

Decorar polvilhando com 0 pimentao.

.




INGREDIENTES:

Péo seco aos pedagos
1 alho

salsa

250 g Migas de Bacalhau (previamente demolhado)
1/2 cebola

2 alhos

50 g Azeite

50 g Manteiga

190 g Farinha

800 g Leite Gordo

Sal (dependendo do bacalhau)

salsa

noz moscada

4 ovos batidos

PREPARACAO:

Ralar o pao em conjunto com o alho e um pouco de salsa &
velocidade 5 a 9 progressivamente durante uns segundos, e
reservar.

Colocar no copo o azeite, a manteiga, a cebola e os alhos 15
segundos, velocidade 4. Programar 6 minutos 3 temperatura
90°, velocidade 2.

Acrescentar o bacalhau, selecionar 2 segundos, temperatura

90°, velocidade 1. Ao finalizar, incorporar a farinha 5 minutos,
temperatura 90°, velocidade 2.

Incorporar o leite, a salsa, a noz moscada e programar 10
segundos a velocidade 6. Depois, programar 8 minutos &
temperatura 100°, velocidade 3.

Introduzir a massa num recipiente e introduzir no frigorifico para
que esfrie durante umas horas,

Colocar o pao ralado sobre uma bandeja e formar os croquetes,
passa-los pelo ovo batido e novamente pelo p&o ralado.
Preparados para fritar oy congelar.

b,




Croquetes . .
de Carne Seca

[t
0 o XY

PREPARAC[\O:
Colocar no COpo a carne se
turbo durante 3 Segundos.
Colocar o alho francé
Segundos, velocidad

Colocar g manteiga no Copo. Programar 3 minutos, 90°,
velocidade 1,

Ca € picar premindo o bot&o
Retirar e reservar,

S cortado e limpo, Picar durante 3
e 5. Retirar e reservar,

e 0

J.
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Acrescentar o al
velocidade 2. p
a metade da cg
programando 3

s
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INGREDIENTES:
gg(r)agadrggi?: 3 temperatura ambiente
manteiga .
112(())3 de farinha de tngovaca
50 g de carne seca dev e brance)
11003 de alho francés (s0 a p
1 noz moscada

ho francas e refogar durante § minutos, 90°,
epois de acrescentar em redor das Iaminas
e seca reservada e g farinha. Tostar
minutos, 90°, velocidade 2.

Verter o leite, colocar sa € pimenta e
Mmoscada a gosto, Misturar durante 1

5. Em Seguida, programar 7 Minutos
Velocidade 4.

condimentar com noz
0 segundos, velocidade
a temperatura 100°,

ar o resto da carne Seca e misturar
com a espétula.
i Retirar e deixar que esfrie a massa durante pelo menos 4
Sal e pime! horas, colocar Papel vegetal transparente sobre a massa
- para que nao se forme Crosta.
an
’; Z: ;ga Quando tenha passa
Pao ralado
Ovo

do este tempo, pas

Sar por farinha, ovo
M azeite abundant

€ péo ralado, Fritar e
Azeite
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PREPARACAO:

Colocar a came desossada que sobrou do cozido no
copo, fechar e dar 5 golpes de Turbo, Retirar do copo e
reservar numa tigela.

Em seguida, verter no co
cebola. Programar 3 min
velocidade 4.

Acrescentar a farinha e
100° e velocidade 2.

Incorporar o leite, o pimentao, a pimenta e o sal. Misturar
durante 10 segundos 3 velocidade 5.

PO 0 azeite, a manteiga e a
utos, 90° de temperatura e

programar 3 minutos, temperatura

) Acrescentar a cara reservada e programar 7 minutos,
de farinha de b9l°fn peratura temperatura 100° e velocidade 4.
2009 de leite gordoad = Verter numa bandeja untada com ym pouco de azeite,
800 g ie tapar com papel vegetal, colando-0 & massa para que
ambien de pimentao m pouco n&o se forme crosta, deixar que esfrie e reservar no
1 P'tad:ada de pimenta e U frigorifico durante um minimo de 4 horas (melhor de um
uma pf dia para o outro).
de sal

Com 2 colheres pegar na massa e faz

€r 0s croquetes.
para panar: Panar em pao ralado, ovo batido e péo ralado. Fritar em
pio ralado bastante azeite bem quente (que os cubram para que ndo
4 oVOS se abram).

azeite
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INGREDIENTES:

150 g de presunto serrano

2 ovos cozi@os

40 g de aze-|te

30 g manteiga

50 g de cebola P |

ooty d:o 3 temperatura ambiente

e leite gor i

?O&g:}a de noz mosc;d: ‘r:\nc:l;)i:uco o
i imen oL .

rngc': as:? ::rgue o presunto ja tem s )

po

Para panar:
péo ralado
4 ovos
azeite

.:‘oroooooo

PREPARAGAO:

Incorporar o leite, a noz moscada, a pimentg ¢ o sal. Misturar
durante 10 Segundos a velocidade 5.
Acrescentar 2 colheres de Sopa de presunto reservado e
programar 7 minutos, temp

ra 100° e velocidade 4.

nutos, acrescentar 0 restante
isturar bem com a espatula,

eratu

Deixar repousar durante dois mj

deu

Com 2 colhereg Pegar na massa e fazer 0S croquetes. Panar
€M pao ralado, ovo batido e pao ralado. Fritar em bastante
azeite bem quente (que os cubram para que nao se abram).

O 0o )i

|
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INGREDIENTES:

70 g de 6leo

30 g de alho as rodelas

1 malagueta as rodelas e sem sementes
250 g de gambas Pequenas descascadas
sal a gosto

PREPARAGAO:

Colocar 0 alho no C0Opo em conjunto com o azejte e
programar 4 minutos, 90° e velocidade 4.

Incorporar a malagueta e programar 1 minuto,
temperatura 80°, velocidade .

Colocar o tapa laminas e acrescentar as gambas
€ 0 sal, programar 3 minutos, temperatura 90°,
velocidade 1.

Passado este tempo ja estio preparadas, servir na
cagarola de barro para manter bem o calor.




uacamole

INGREDIENTES:

60 g de cebolinha

100 g de tomate maduro vermelho

1 raminho de coentros

1 pimento jalapefio ou colher de cha de
tabasco verde

50 g de azeite virgem extra suave

0 sumo de meia lima ou limao

2 abacates maduros

1 colher de cha pequena de sal

PREPARACAO:

Descascar e tirar o carogo aos abacates. Verter
todos os ingredientes no copo € programar 15
segundos, velocidade 4.




. - .

com Alho

\NGRED\ENTES‘.

25¢gde azeite
4 dentes de alho
A p‘\menta-de-ca'\ena
200 gde gulas

PREPARAQIXO:
uto, 90° €

Colocar N0 copo

yelocidade -
perescental pelo pocal 0S alhos \aminados €
jena e p ogramar 3 minutos,

a p‘\menta-de-
90°, v

e programar A min

{emperatura
Colocar 0 ta s gulas
e p\'ogramar 3

ve\omdade 1.

incorporar &

i,
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INGREDIENTES:

2 dentes de alho medianos descascados
00 g de gréo de bico cozido e escorrido
60 g de agua

30 g de sumo de limio

40 g de sésamo tostado (gergelim)

1/2 colher de cha de sal

70 g de azeite virgem extra

1 colher de sopa de Tahine

Para servir:
1 pouco de azeite virgem extra
Um pouco de pimentio moido

PREPARAGAOQ:

Colocar todos os ingredientes no copo e triturar 1
minuto, na velocidade progressiva 5-10.

Verter o himus num prato e polvilhar com um pouco
de azeite virgem extra e polvilhar com pimentso
moido e cominhos. Pode ser decorado no centro com
coentros picados e grao de bico




Mini Madalenas
de Baci -;.mg; -.‘*.[a, (J}g:
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INGREDIENTES:
100 g de bacon em tiras
2 ovos
30 g de leite
100 g de farinha
1 saqueta de fermento quimico

80 g de quesijo ralado
40 g de manteiga fundida

PREPARAGAO:
Pré-aquecer o forno a 180°.

Colocar o bacon no COpo e programar 4 segundos &
velocidade 5. Reservar.

Sem lavar o C0po, colocar os ovos e o leite e programar 4
segundos, velocidade 4.

Incorporar a farinha e o fermento e misturar programando
8 segundos, velocidade 2.

Acrescentar o queijo ralado, a manteiga e o bacon
reservado e programar 4 segundos, velocidade 2.

Rechear as capsulas de papel com a ajuda de uma
manga pasteleira ou colher de cha, até 3/4 da sua
capacidade.

. Levarao forno durante 12 - 15 minutos.

C e




INGREDIENTES:

1 lata de fiambre de presunto
1 lata de biqueirdes em azeite
2 queijos pequenos

1 pouco de rum

PREPARAGAO:

Colocar todos 0s ingredientes no copo
(incluindo 0 azeite dos biqueirdes) e
programar 3 minutos, temperatura 70° &
velocidade 5.

Quando acabar o tempo, retirar do copo €
deixar esfriar.
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£ e, ' INGREDIENTES:
‘ﬁ ™, ' ;. 50 g manteiga
, J ' 1 ovo cozido
: : 3 latas pequenas de atum em 6leo bem
o i J escorridas
T Y 4 i ; 1 lata das pequenas de biqueirdo
; 4 | . = ; Pimenta
PREPARAGAO:
Colocar a manteiga no copo e programar
2 minutos, 40 ° e velocidade 1. Assim
que finalizar, acrescentar os demais
ingredientes e triturar a gosto.
]
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INGREDIENTES:

4 beringelas médias (1 kg aprox.)

1 lata de atum em azeite (200 g aprox.)
sal e pimenta a gosto

20 g de azeite virgem extra

PREPARAGAO:

Pré-aquecer o forno a 200°. Entretanto, lavar

as beringelas e abrir pela metade no sentido
Jongitudinal. Fazer uns cortes na polpa em divisdes
¢ sem chegar a pele, colocar na bandeja do forno
untada e assar durante 30 minutos.

Tirar a polpa das beringelas e colocar no copo

em conjunto com 0S restantes ingredientes,
incluindo o azeite da lata de atum. Programar 15
segundos, velocidade 5-7 progressiva. Comprovar
a trituragao, baixar com a espatula os restos das
paredes e programar 20 segundos a velocidade 7,
acrescentando o azeite através do bocal. Retificar o
ponto de sal.



INGREDIENTES;

30 g de nozes
. 100 Gramas de cogumelos naturais
% 112 Cobola
&1 1Dente de alho
r 50 ml de azeite

- __& 4 1 p!tada de sgl
: i 4] 1 pitada de pimenta

o PREPARAGAO:

Picar as nozes selecionando 15 segundos a velocidade 6.
Retirar do copo e reservar.

i Em seguida, triturar a cebola e o dente de alho. Neste caso,
1_. “1 N programar 5 segundos velocidade 6,

i ? ! Ll Com a cebola e 0 alho Jé picados, baixar os restos das
-‘ i So b, R }—‘_-l. paredes, acrescentar ao COpo a metade do azeite e programar
| & et 0 A - o o
u =% 2minutos & velocidade 1 e com temperatura 100°, Depois,
L acrescentar os cogumelos previamente cortados e voltar 5
programar 4 minutos, velocidade 1 e temperatura 100°,

-

T O dltimo passo sera colocar sal e pimenta a gosto na mistura e
e acrescentar as nozes picadas anteriormente em conjunto com
# a outra parte do azeite. Programar 15 segundos a velocidade
r ] 6 sem temperatura, e defrute do paté de nozes e cogumelos!
:' a
&
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500 g de salmao fresco
3 folhas de gelatina
2 colheres deo Sopa de 4gua
100 g de queijo de Burgos
30 g de alcaparras
0g de Pepinos de conserva em Vinagre
100 g de leite Mmagro

1 colher ge cha de Manteiga
sal

pimenta

PREPARA(;[\O:

Limpar g pele e as espinhas do salméo, cortar €m pedagos ¢
reservar,

Dissolver as folha

njunto com g "
0°, velocidade 5. “]. -
Cipiente, tapar com "

rigorifico, N
] i

%
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INGREDIENTES:

200 g de delicias do mar (surimi)

160 g de queijo fresco tipo burgos

20 g de azeite

2 colheres de sopa de sumo de limao

Sal {
Pimenta moida

PREPARAGAO:

Introduzir as delicias do mar Nno copo e
selecionar 3 segundos velocidade 4, baixar
0s restos das paredes com a espatula.
Acrescentar os restantes ingredientes e
misturar durante 16 segundos, velocidade
3.

Assim que estiver finalizado, colocar numa
tigela e introduzir no frigorifico até a hora
de servir.
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INGREDIENTES:
Folha de massa quebrada
1 Cebola média
1 Abobrinha grande
25 g de azeite
200 ml. De natas para cozinha
2 ovos
60-70 g queijo ralado 2 sua escolha
5 ou 6 rodelas de queijo de cabra em rolo (rolo
pequeno)
Sal, pimenta e noz moscada

PREPARAGAO:
Pré-aquecer o forno a 180°.

Acrescentar no copo a cebola aos cubos € @ abobora
aos pedagos sem tirar a pele, o azeite & uma pitada
de sal e programar 20 minutos, temperatura 100°,
velocidade 1.

Acrescentar o refogado 2 massa quebrada e no copo
sem lavar acrescentar s 0V0S, 8s natas, 0 qUEijo,
uma pitada de noz moscada, uma pitada de pimenta
¢ outra de sal. Misturar 10 segundos a velocidade 5,
acrescentar & quiche.

Colocar as rodelas de queijo de cabra em cima e meter
no forno durante 26-30 minutos. Pode comer quente ou
. fria. —
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INGREDIENTES:

Folha de massa quebrada
150 g paio york

150 g queijo ralado (a gosto)
250 g de leite

30 g manteiga

30 g de farinha

1 colher de cha de azeite

3 ovos

50 g de natas liquidas

sal e pimenta

PREPARAGAO:
Pré-aquecer o forno a 180°.

Deitar no copo 0 paio, cortar cerca de 4 segundos,
velocidade 5. Reservar.

Colocar no copo o leite, a farinha, a manteiga, 0 azeite, @
pimenta € 0 sal, e programar 4 minutos, temperatura 90°
e velocidade 3.

Acrescentar 0 queijo ralado, os ovos, misturar 6
segundos, velocidade 5. Acrescentar as natas.

Colocar a massa numa forma. Deitar 0 paio triturado €
por cima deste, deitar a mistura.
Introduzir no forno a 180° durante 20-25 minutos.
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INGREDIENTES:

80 g de atum em conserva

50 g de queijo de untar tipo Philadelphia
40 g de nozes

25 ml de vinho do Porto

PREPARAGAQ:
Colocar no copo as NOZes. Triturar durante 3
segundos @ velocidade 5. Tirar e reservar.
Introduzir no copo 0 atum, 0 queijo e 0 vinho.
Misturar durante 20 segundos a velocidade 3.

Acrescentar as nozes € misturar durante 10
segundos, velocidade 2.
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INGREDIENTES

150 g de fiambre de peru

75 g de maga Golden cortada e
descascada

50 g de surimi

1 colher de ch4 de sumo de limao

2 colher de sopa de maionese ou molho
rosa

PREPARAGAO:

Colocar no copo todos os ingredientes,
exceto a maionese ou 0 molho rosa, e f
triturar durante 3 segundos a velocidade 5.
Verter num prato fundo e misturar com a
maionese ou 0 molho rosa.



® o ®®

INGREDIENTES:

20 g de rucula

20 g de passas de corinto ou passas
sultanas

20 g nozes sem casca

50 g de queijo de untar tipo Philadelphia
25 g de queijo roquefort

1 colher de sopa de leite gordo ou de natas
liquidas

PREPARAGAO:

Colocar no copo a rucula & as nozes. Triturar
durante 3 segundos a velocidade 5. Tirar e
reservar.

Introduzir no copo 0S dois queijos, as passas €
a colher de sopa de leite ou as natas. Triturar
durante 30 segundos a velocidade 3.

Incorporar a ricula € as nozes e misturar
durante 10 segundos, velocidade 2.




Tranca deESpinat
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PREPARAGAO:

Pré-aquecer o forno a 180°. Colocar 0s alhos no copo €
programar 3 segundos & velocidade 5. Baixar os restos
das paredes para as laminas, acrescentar o azeite e
programar 4 minutos, temperatura 100°, velocidade (s
Colocar a mariposa e incorporar 0s espinafres e 0s
pinhdes e programar 3 minutos, temperatura 100°,
velocidade 1.

Ao finalizar, coar os espinafres € espremer para qué
soltem todo o liquido.

Estender a folha de massa folhada, colocar no centro da
massa 0s espinafres, 0 presunto € 0 queijo. Com uma
|amina ou rolo, fazer cortes na diagonal em ambos 0s
lados do recheio, como se fosse uma espiga. Intercalar
as tiradas da direita e da esquerda, até ao final, em forma
de tranca.

Pincelar com o ovo batido e levar ao forno entre 15¢ 20
minutos, até que a massa folhada esteja dourada.

Para fazé-lo mais dietético pode mudar o fritar dos
espinafres, por cozé-las 8, minutos 100°, velocidade 1
com tapa laminas.

R LI Y

INGREDIENTES:

2 Alhos

20 pinhées

fgogramas de azeite

gramas de espi i

1 folha de massa folnacy” "
30 gramas de queijo brie
3 fatias de presunto serrano
1 ovo para pincelar (opcional)
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2 abacates (maduros)
1 pepino

1limao

Endro

1 litro de caldo de frango

2 colheres de Sopa de azejte virgem
Molho Tabasco

Uma diizia de azeitonas pretag Sem carogo
Sal e pimenta

1 iogurte natura|

4ou5 Pistachos

Assim que 3 Pasta tenha sjgg feita, acrescentar o symq de
lim&o, 0 6leo e Umas gotas (2 oy 3) de Tabasco, Incorporar o
caldo e selecionar Novamente g velocidade 2-3 € 3 minutos
no tempo,

Picam-se as azeitonas e ¢ endro, e acrescenta-se tydo ao
Creme,

Servir com pistachos picados por cima.
. i



Creme de.

Abobora’
c Oueljo.

2 aboboras

1 batata média
1, cebola

50 g de 6leo
600 g de agua
Sal a gosto
Pimenta

180 g queijo tipo Philadelphia

Partir as aboboras em bocados grandes com a
casca, e coloca-los no copo em conjunto com a

batata em bocados, a c&

bola e o 6leo. Selecionar

10 minutos a temperatura 90°, velocidade sem

taca.

Acrescentar a agua e programar 20 minutos,

temperatura 100°, veloci
Ao finalizar, acrescentar

dade 2 e colocar a taga.
o queijo, o salea

pimenta, e triturar 1 minuto a velocidade 7.
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200 g de cogumelos

250 g de batatas

50 g de manteiga ou azeite

1 alho francés ou uma cebolinha-verde
sal

pimenta

500 ml de leite

2 queijos pequenos

Colocar o tapa laminas, aguecer a manteiga 2
minutos, temperatura 100°, velocidade 1. Acrescentar
os cogumelos limpos, as batatas, o alho francés, tudo
cortado em pedagos.

Temperar com sal € pimenta, acrescentar o leite e
programar 20 minutos, temperatura 100°, velocidade
1. Tirar o tapa |aminas, acrescentar 0S pequenos
queijos e triturar velocidades 5-7-9 progressivo.

|




7 ou 8 tomates maduros e vermelhos
1 dente de alho

50 g pimento verde ou vermelho

40 g cebola

70 g pepino parcialmente descascado
30 g vinagre

1 colher de cha de sal

150 g pao branco do dia anterior

8 cubos de gelo

50 - 100 g azeite virgem extra

200 g 4gua fria

Colocar no copo todas as verduras, 0 vinagre, 0 sale
o gelo. Programar 30 segundos, velocidade 5 €, em
seguida, programar 3 minutos velocidade 9.

Caso se deseje mais espesso, acrescentar o péo do dia
anterior. Caso sé deseje mais liquido, acrescentar agua
com gelo.

Acrescentar o azeite a gosto e programar 2 segundos,
velocidade 7.

Servir muito frio com verduras que 0 gaspacho leva
cortadas em cubinhos ou com croutons de pao frito.
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200 ml de

420 g de batatas para cozer

leite

Sal a gosto
Noz moscada
Pimenta preta recém moida

50 gdem

Coloca-se

anteiga ou azeite

o protetor de |aminas. Acrescenta-

se as batatas cortadas, 0 leite e 0 sal no copo
e programa-sé 30 minutos, temperatura 90°,
velocidade 1.

Terminado esse tempo, tira-se o protetor,

incorpora-se a manteiga ou o azeite, tempera-
se com pimenta e noz moscada e tritura-se

programando 1 minuto 30 segundos na
velocidade 3.



mlﬁ e enoura:

420 g de cenouras

200 ml de leite

Sal a gosto
1 Noz moscada

Pimenta preta recém moida
50 g de manteiga ou azeite

Coloca-se o protetor de |aminas.
Acrescenta-se as cenouras cortadas, 0
leite € 0 sal no copo € programa-se 30
minutos, temperatura 90°, velocidade 1.

Terminado esse tempo, ira-se 0 protetor,
incorpora-se a manteiga ou 0 azeite,
tempera-se com pimenta € N0z moscada
¢ tritura-se programando 2 minutos na
velocidade 3.










Alcachofas g \
com Batatas

INGREDIENTES:

500 g de batatas
0gde alcachofas
30 g De alhos
00 g De agua
50 g De azejte
50 g cubinhos de fiambre
al e pimenta

PREPARAC[\O:
Limpar bem as alcachofas ¢ batatas, ¢
corta-las em 4 oy 5 bocados. Reservar.
ar a mariposa nag l&minas ¢

i uzir no copo todos os ingredientes,
Programar 17 minutos 3 temperatyra
100°, velocidade 1. Comprovar que estg
cozido, se nao for assim, programar Mmais
2 minutos,




lNGREDlENTES:

15 g Pio ligeiramente duro
Ervas Provencaijs (manjen'céo, orégao, alecrim,
Salsa, etc.) 1 colher de Sopa generosa
2 dentes de alho
ebola
1 colher de Sopa de azeite virgem extra
600 g Abébora
Sal grosso 1 colher de chs
Tomilho seco 1 colher de cha
1 tomate grande

PREPARAGAO:

de 0,5cme adiciona-las g0 Copo, 6 min/100y/ vel 1.

Pré-aquecer o forno a 2200 com fungo grif) Cortar o
tomate em rodelas fings.

Verter g aboborg Numa fonte refrataria, Cobri-la com
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\NGRED\ENTES:

50 g de azeite

500 g de cogumelos Jaminados
5 Alhos

Uns raminhos de salsa

Sal

Pimenta

PREPARAQI\O:

Adicionar 0 azeite ao COPO € programar 4
minutos, temperatura 90°, yelocidade 2.

Colocar a mariposa nas |aminas, incorporar
os alhos € programar 3 minutos, 90°,
velocidade 3.

Acrescentar 05 cogumelos a0 copo, @ salsa
cortada, colocar sal e pimenta programar
10 minutos, temperatura 100° € velocidade 1.

Caso sé desejem mais dourados, acrescentar
mais tempo-

C—— e




Salada de Batatas
com condimento
de Maionese e logurte

y

r— 5
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lNGREDlENTES:

4 batatas novas médias (100 g aprox c/u)
1/2 cebolinha-verge

Para o condimento
3 colheres de sopa de
de maionese oum
g de iogurte natural
Sal e pimenta
Cebolinho picado

Rabanete laminado Para decorar (opcional)

vinagre de vinho branco
aionese sem ovos

PREPARACAO:
Encher o ¢o

PO com 4gua da tq
la durante 7

meira até mar,
minutos, 100°, ve

car 1 litro, Aquecs-

Na hora de Servir, g

Crescentar g
decorar com 0 cebo

cebola cortaga em aros e
linho picado e 0 rabanete laminado.
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PREPARAGAO:
Em primeiro lugar, rala-se 0 queijo escolhido durante uns
segundos na velocidade 5-9. Caso seja muito duro como
0 parmes3o, podem dar-se uns golpes de turbo € depois
deixa-lo fino na velocidade 5-9.

Caso seja mais gorduroso ou mais brando, ter cuidado;
deixar pouco tempo para que no se forme uma bola. Tirar
e reservar.

Sem lavar o copo, colocar a mariposa, acrescentam-se 08
espinafres em bocados grandes € lavados. Sem colocar
4gua no copo, programar 5 minutos, temperatura 100
velocidade 1. Tirar € reservar.

Tira-se a mariposa e sem lavar 0 copo, acrescenta-se 0
azeite e os olhos € programa-sé 5 minutos, 100°, velocidade
3 segundos, € depois diminui-se a velocidade 1 e os alhos
continuam a ser refogados. Abaixa-se 0 que tenha ficado
nas paredes do copo & na tampa.

Voltar a colocar a mariposa, incorporar oS espinafres,
selecionar 5 minutos, temperatura 100° , velocidade 1.

Em seguida, acrescentar a farinha e refogar 1 minuto,
temperatura 100° e velocidade 2. Acrescentar o leite, @
manteiga, @ N0z moscada e a pimenta, € programar 7
minutos, temperatura 100° e velocidade 1 para fazero
bechamel.

Verter a mistura numa travessa para forno e polvilhar com 0
queijo ralado anteriormente. Introduz-se N0 forno e gratina-
se até que 0 queijo fique dourado.

|

300 g de leite.

Noz mo
N Scad.
Pimenta, &

veii
10 parmes3o (para ralar)

®e s,

INGREDIENTES:

Para o refogado

0 g de azej
ite vij
30 g de 3lho: virgem extra

0 ;
g de espinafres frescos

Para o pe
cham,
50 g de fan'nha.e/

0 g de manteiga




Gaspacho
delegumes

INGREDIENTES:

5 tomates grandes vermelhos maduros
', pepino

' cebolinha

1/, cenoura

1/2 dente de alho

1 folha de couve roxa

1 folha de alface

400 ml de agua fria

2 colheres de sopa de azeite
1 colher de sopa de vinagre
Sal

PREPARAGAO:

Cortar todas os legumes em bocados
homogéneos e coloca-1os no copo com

0 azeite, o vinagre e o sal. Programar 40
segundos, velocidade 6, depois deste
tempo programar 3 minutos, velocidade 10.
Acrescentar o gelo e programar 2 minutos
a velocidade 8, quando o gelo ja néo se i -
escute, ir acrescentando a 4gua pelatampa & N 1"-‘.__1__—:
levantando um pouco a taga. Depois deste - __E'L_'-._
tempo, provar e retificar 0 sal e 0 vinagre akiy .
¢aso pense ser NEcessario. |
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\NGRED\ENTES:
Um saco de menestr
4 dentes de alho
509 cubinhos de fiambre
1 colher de chade p'\men\éo doce
75 ml de azeite
1 pacote de caldo
Agua
Sal

PREPARAGAO:

Colocar 0 azeite € 08 alhos no copo ¢ programar
2 idade 5. Em sequida, refogar
80°, velocidade

Colocar a marip
yerdura, 0 paco ed
programar 20 m

—




INGREDIENTES:

800 g batatas farinhentas
100 g manteiga

2 gemas de ovo

Sal

Noz moscada

PREPARAGAO:

80, cortar as batatas em rodelas de 1 ¢m e coloca-
las na bandeja de Varoma. Ao fim de 8-10 minutos, comprovar

Se a dgua esta a ferver, tirar a taca e colocar a Varoma com
as batatas sobre a tampa do ¢

0po. Deixar que cozinhem no
vapor.

Tirar a Varoma e Teservar a agua de cocgao para outro
uso. Colocar as batatas ng COpo e acrescentar a manteiga,
as gemas, o sal e as especiarias. Programar 15 segivel 5,
sem temperatura. Sers obtido um purg fino, mas que deve
ser suficientemente duro e consistente para que os pastéis

tenham a sua forma, Retificar o sal se necessario. Deixar
esfriar cerca de 5 minutos.




de Batatés
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- _ A INGREDIENTES:

100 g de dleo
100 g de 4gua
150 g de cebola
600 g de batatas
6 ovos

Sal

PREPARAGAO:

Colocar a mariposa nas l&minas e acrescentar ag Copo 0
0leo e a 4gua. Programar 5 min/100% ve| 1. Acrescentar
a cebola cortada em aros muito finos e programar 5
min/100% vel 1.

Acrescentar as batatas cortadas em quadradinhos e
programar 20 min/100%veloc 1. Verter o contetdo do
€opo no cesto colocado sobre uma tigela, para escorrer
bem o éleo.

Sem lavar o copo, tirar a mariposa, acrescentar os ovos

& sal a gosto, e misturar durante 10 seg /vel 3. Incorporar

as batatas no copo e deixar repousar a mistura até ao
momento de preparar a tortilha, Por dltimo, junta-se a

uma frigideira, g







INGREDIENTES:

1 frasco de feijoes cozidos
Améijoas a gosto

Azeite

1 Alho

Salsa

Vinho branco

PREPARACAO:

Colocar no copo o tapa |aminas, deitar as
améijoas com azeite, alho, salsa € um pouco
de vinho branco durante 5 minutos (ou até que
estejam abertas) 3 velocidade 1, temperatura
80°. Assim que as améfjoas estejam abertas,
acrescentar os feijoes ja cozidos e escorridos
e selecionar novamente a temperatura

80°, velocidade 1, 4-5 minutos para que sé
misturem os sabores.

-l




INGREDIENTES:

1 frasco de feijées brancos cozidos

2 cenouras

2 batatas

2 alhos franceses

1 dente de alho

1/2 pimento verde e 1/2 pimento vermelho
90 g de azeite

1litro e Y, 4gua
Sal

PREPARAGAO:

Verter os feijées Para um escorredor e lavar com agua
fria. Reservar. Deitar no COpo o azeite, o dente de

alho, os alhos franceses e os pimentos, 3 minutos 90°
velocidade 3. Colocar o tapa laminas e acrescentar a
agua, sal a gosto e as cenouras descascadas e cortadas
em rodelas, 20 minutos 100° velocidade 1, quando
restem 15 minutos de Cocgéo, acrescentar as batatas
descascadas e cortadas pelo bocal sem parar a maquina
(as batatas levam menos tempo de cocgao), e quando
faltem 5 minutos fazer o mesmo com os feijes.

Nota: se ficar com muito caldo, picar alguns feijées ou

batatas ja cozidas e incorporar no guisado. Esta receita
pode ser feita com todo o tipo de verduras,
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Grao de Bico
com Chourigo

INGREDIENTES:

400 g de grao de bicos de frasco cozidos
150 g de cebola

1 dente de alho

40 g de azeite

100 g de chouri¢o

50 g cubinhos de fiambre

1 colher de cha de pimentéo
1 colher de sopa de farinha
400 ml de agua

Sal

2 ovos cozidos

PREPARAGAO:

Passar 0s gréos de bico por aguae coloca-los a escorrer.
Colocar a cebola e o alho no copo e programar 6 segundos

a velocidade 5. Acrescentar o azeite € refogar 4 minutos,
temperatura 80° velocidade 1 com o tapa |aminas. Acrescenta-
se 0 chourigo e 0s cunhos de fiambre e programa-se 2 minutos
mais com 0s Mesmos valores. Acrescenta-se 0 pimentao e a
farinha, sem temperatura, programar 20 segundos para que sé
misture tudo.

Deitar a 4gua e 0 sal e programar 10 minutos, temperatura
100°, velocidade 1 com 0 tapa laminas.

Por Gltimo, acrescentar 0S graos de bico e 08 0V0S cozidos
cortados, e programar 10 minutos mais, temperatura 100°e
velocidade 1

Deixar repousar um pouco com a tampa colocada no aparelho |
antes de comer.
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Graos de Bico

;’Estufados
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INGREDIENTES:

400 g de grios de bico cozidos
50 g de azeite
400 g de cebola i
2 dentes de alho
200 g de tomate natural triturado
500 g de agua
1 folha grande de louro
Sal
2 colheres de sopa de cominhos em po
Pimenta a gosto
Salsa para decorar.

¥

PREPARAGAO:

Colocar no copo os ingredientes do refogado, o azeite,
a cebola, o alho e o tomate e programa 3 segundos

velocidade 4. Depois, programar 10 minutos & temperatura
100°, velocidade 1.

Acabado o tempo, acrescentar ao refogado 3 colheres de
sopa de gréos de bico e agua e fritura 40 seg, velocidade 7. |

Colocar a tapa laminas, incorporar a folha de louro, o sal, os
cominhos e a pimenta, Programar 7 minutos, 100°, veloc 1.
E, para acabar, incorporar os gréos de bico e programar de
8 a 10 minutos & mesma temperatura e velocidade.
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INGREDIENTES:

400 g de lentilhas pardinas
1 chourigo
60 g de pimentos de “Piquillo” em conserva
3 cenouras
1 batata
120 g de cebola
1 colher de Sopa de pimentao
60 g de azeite
al

2 dentes de alho
1 folha de lourg
800 g de agua

PREPARAGAO:

Colocar as lentilhas de molho COM &gua e sal na noite
anterior 3 sya Preparagéo. Introduzir ag verduras, menos
as batatas e ag cenouras no copo, picar com uns toques
de “Turho”,

Acrescentar o azeite, o pimentso ¢ 0 sal a gosto. Misturar
a velocidade 5 durante 5 segundos.

Colocar o tapa laminas, incorporar as lentilhas, g cenoura
i ubos da batata e o chourigo
i °, tempo

o SO
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GaMbas e Graos de Bi

Cco

INGREDIENTES:

1 ou 2 molhos de espinafres
100 g gambas descascadas
200 g gréos de bico cozidos
4 dentes de alho

Agua

Sal

Azeite

PREPARAGAO:

Colocar no copo o tapa laminas,
Acrescentar o azeite e deitar 0s dentes
de alho e as gambas. Selecionar a
temperatura 80°, 3 minutos, velocidade
2. Ao finalizar, acrescentam-se os graos
de bico e os espinafres, cobrem-se

de &gua e seleciona a temperatura
100° tempo 15 minutos, velocidade 1.
Retificar de sal antes de Servir.
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1 dente de alho
g de azeite virgem extra
300 g de costelas de Porco cortadas Pequenas
0 g ervilhas congeladas
1 Tomate maduro e Pequeno
1/2 colher de cha de Pimentao doce
600 ml de égua

1 pacote de caldo concentrado de ave n
g Pimento vermelho
Sal a gosto

150 g Arroz redondo

Colocamos ng €opo o alho descascado e 0 azeite

e trituramos 5 seg/vel 5, Colocamos 3 mariposa,
acrescentamos ag Costelas e refogamos 20 minutos 100°
velocidade 1. Acrescentar as ervilhas e o tomate cortaq em
cubos e programar 5 minutos, temperatura 90°, velocidade
1.

pimento cortaq

/100%veloc 1. Incorporar o
vel 1. Deixar re

0 pequeno e o arrg; € programar 13 min/4 00%
Pousar 5 minutos ¢ servir
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1 alho

1/, cebola
J 25 ml azeite

200 g espinafres congelados
50 g ervilhas congeladas

1 pacote de caldo

Sal

550 ml agua

250 g arroz

Colocar no copo @ 1/2 cebola em segmentos € 0 alho, &

triturar uns segundos, descer das paredes € acrescentar

o azeite. Selecionar 6 minutos, 90°, veloc. 1. Ao finalizar,

acrescentar a 4gua, 0 pacote de caldo, um pouco de sal

e averdura, € programar 10 min, 100°, veloc, 1 para que
cozam.

No final, triturar durante 1 minuto aprox. 3 velocidade 4

para que fique muito fino.

Colocar o tapa |aminas € acrescentar 0 aroz, selecionando

15 min, 90° veloc. 1

Ao finalizar, comprovar o nivel de cocg@o do arroz, a gosto,

caso desejar mais cozido, acrescentar mais tempo. Esta

parte dependera do gosto pessoal € do tipo de arroz.
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Esparguete
al Pesto

INGREDIENTES.

300 g Esparguete
0g de queijo parmeszo
0g de Manjericio fresco
2-3 dentes de alho
50 g de pinhées
250 m| de azeite
al

PREPARAC[\O:

Acrescentar agua ao €Opo (nunca ultrapassar o

nivel 1,5 1), selecionar 12 minutos mais o tempo que

0 fabricante indicar no Pacote, temperatyrg 120°,
velocidade 1 com a mariposa. Aos 12 minutos, quando
aagua j4 ests 5 ferver, acrescentar o ésparguete pelo
bocal. No fina|. escorrer o esparguete e reserygr

Para o pesto, colocar o queijo no copo e premir o

Acrescentar 0 molho ng massa reservada.

R B =~ A
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12 laminas de massa pré-cozud|a p:: ;3:&22)(%
is para o caso de alguma ¢
(csoolocgz l:::ggas aprox. Lava-las e ;gtlrar a parte
::Jrangca. Tém de ficar pelo menos 150 g.
300 g de cebola_
60 ggde azeite virgem extra

iletes
cogumelos em file ) i
?oc?o?h‘:(: de s1opa de vinagre de Modena, ¢

maga.
azeitonas verdes, ou de framboesa, mag
Sal a gosto

Para o recheio:

o bechamel )
Zg(l)’ag de leite gordo ou meio gordo
40 g de Maizena

0 g de manteiga
f]mga pitada de noz moscada

Sal e pimenta a gosto

Para gratinar:
Queijo ralado

P

q
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Colocar numa travessa agua quente com a massa

pré-cozida durante 20 minutos, depois deixar escorrer e
reservar.

Em seguida, cozer as acelgas, para tal colocar no copo
1litro de agua e introduzir as folhas de acelga limpas,
programar 2-3 segundos & velocidade 4. Caso os pedagos

fiquem grandes, programar 1 segundo mais. Retirar para
um escorredor e reservar.

Com o copo seco, introduzir a cebola e o azeite e cortar
4 sequndos a velocidade 4. Programar 10 minutos, 100°,
velocidade 1 sem taca.

Acrescentar as acelgas, os cogumelos, o sal e a colher de
sopa de vinagre e deixar que escalfem 15 minutos, 100°,
velocidade1. Comprovar que os ingredientes estio tenros,
Se nao, programar mais uns minutos. Acabado o tempo,
retirar uma manga pasteleira Que sera mais comodo para
rechear os canelones, Esperar que fiquem mornos,

Preparar o bechamel: Colocar todos os ingredientes

do bechamel no copo e programar 10 minutos, 100° 3
velocidade 4.

Numa bandeja de forno untada com manteiga ou com uma
base de bechamel, colocar os canelones recheados, verter
por cima o bechamel e terminar polvilhando com queijo
ralado. Introduzir no forno e gratinar, quando a superficie
estiver dourada, esta preparado.



INGREDIENTES:

¥y % A
- PREPARACAO:
Colocar no Copo g Cenoura, 3 cebola, os Cogumelos,
¢ - 0atho e o tomate ¢ triturar 15 sequndos na
! ! velocidade 5,
. que tenham ficaqo Nas paredes do

Refogado: irgem extra . .

de azeite v I'o azeite e Programar Minutos,
120gde o
130 g de cebc"‘:‘nelos ar o tempo Programado, colocar g
180gr de °°3ho . i Scentar a came Picada, o sal ¢ 5
1 dente d:- mate natural tritura iari gramar 15 minytos, 100°, velocidade
500 g de to ; 1. Assi ar o ponto do sa, Refira,

0: ; .
ggz; de came,P'ca:; » Nem tirar g Mariposa acrescentar
1 colher de cl'wa deta dgua ao copg (nunca Ultrapassar o nivel 1,5 ),
1 pitada de pimen régdos ! Selecionar 12 minutos majs o tempo que o fabricante

Folher de chd de o indi '8, lemperatura 120°, vejoqigay
1 colher 3 Indicar no pacg €, temperatyra » Velocidade
1 folha de lour 1. Aos 12 Minutos, quando a 4gua jaesta g ferver,
. acrescentar g Massa pelo hocg|.
r la pasta:
Para c?"ﬁa Virar a massg €scorrida sobre ymg travessg
b dfhz? de ché de sal € acrescentar o molho bolonhesg Preparado
15(;:(? gde esparguete ~..anteriormente.
9]
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ES pa rg u ete 1 ;30 g !EshpNarguete |

9 pinhdes sem pele
com Frutos Secos ] 30 g améndoas sem casca

. e 30 g nozes sem casca

50 g rabanadas de Péo seco ou torrado
30 g de parmesio ralado
30g Manteiga sem sa| ‘
Pimentas chilj moidas

Sal '

Colocar o azgite ng COpo € aquecé-lo &
velocidade 1 a 100° por alguns minutos, assim
que esteja quente, acrescentar os frutos Secos,
deixar 1 oy 2 minutos para que figuem um
Ppouco dourados. Assim que estejam dourados,
fechar a tampa, programar 40 segundos,
velocidade 5-8. Baixar os restos das paredes e
acrescentar o queijo parmesao durante cerca de
2 minutos, & velocidade 1 e 2 100°. Terminado o
tempo, tirar e reservar,

Acrescentar 4gua ao Copo (nunca ultrapassar o
nivel 1,51), selecionar 12 minutos mais o tempo
que o fabricante indicar No pacote, temperaturg
120°, velocidade 1 €Om a mariposa. Aos

12 minutos, quando a 4gua ja ests 3 ferver,
acrescentar o esparguete pelo bocal, Ao

finalizar, escorrer o eSparguete e acrescentar os
frutos secos reservados. i

—
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— _ Uma colher de chg ge ._""
" IS 5 © C0po com as floreg o .
; 100°C, velocigage -
. 2. Reti S i agua. Colocar 3 i
= i 2 o i assa e cozer o tempo ‘
g : velocidade 1 sem b
dentro do ¢o 0
) osto : o 2 Mesmo tempo dos
glcgfh:g:sa de sopa d:ei?sogo?ngos raminhos : ; . d 5 PO. Assim que estiyer
6colos, 2| - . e
350 9do i 5 — : :
Ve:)desde massa 30 ralado ou em peOZG IS ! € estiver
ig 0 g de queijo p:ma‘rensé ndoa ou em pedac i e r ocidade 10
inha de B Iy i
0 g de farin .
12de?1te dealho. extra . Y
de azeite virgem exira '
60 g reta molda a g im3o
Pimenta p e 0 sumo de 1 lim
As raspas

ar
ra decor
iericio ou outra erva pal

Manje

Seégundos em velocid
Acrescentar 0s 100 Cozer e mistyrar
Segundos em velocidade 4. Ja ests pronto o

pesto de brécolos,

Verter este Pesto sobre g Pasta escorrigy e

misturar. Passar para umg travessa o dec

folhas de Manjericso inteiras oy Cortadas,
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ade 6.

orar com |




i _— Para o molho
2} 18 0] Ojﬁ%ﬂ Colocar no copo a cebola, a manteiga, o azeite, a

i pimenta e o sal. Triturar 15 segundos a velocidade
4. Com a espatula, baixar todos os restos pelas

|

- . paredes. Acrescentar o bacon e programar 7 segundos,
¥ i.." temperatura 100°, velocidade 2.
Em seguida, incorporar as natas e o queijo parmesao.
‘ r Triturar uns segundos & velocidade 7, até que a mistura
' fique homogénea e a gosto, e programar 8 minutos,

temperatura e 100° velocidade 3. Reservar.

-~ - Para a massa
Acrescentar 4gua ao Copo (nunca ultrapassar o nivel 18

, 1), selecionar 12 minutos mais o tempo que o fabricante
indicar no pacote, temperatura 120°, velocidade 1 com
a mariposa. Aos 12 minutos, quando a 4gua j4 esta a
u " ferver, acrescentar o esparguete pelo bocal. No final, L
E i escorrer o esparguete e reservar.
; w Quando a massa estiver cozida escorrer, cobrir com o .

150 g de cebola . molho reservado e colocar queijo parmes&o e bacon frito
50 g de manteiga

"
vl . . , . .
em cubinhos por cima para que fique mais apetitoso.
15 g de azeite virgem extra T* b - p
N '

0 g de bacon cortado ,. g . -y
L2 | p L

pimenta

de sal ] %
1(())5J de natas para cozlnhar d :
e ij esao [
100 g de queijo parm ! |
500 g de massa \ | |
1,51 de 4gua I

50 g de queijo parmesao para
polvilhar -









INGREDIENTES:

300 g de batatas

1 Cebola média cortada em rodelas

2 ovos lavados

500 ml de 4gua

200 ml de vinho branco

400 g de bacalhau limpo e demolhado

Azeitonas pretas para decorar
PREPARAGAQ:

Descascar e cortar as batatas as rodelas, colocar no cesto
. enomeio 0S OVOS.
Colocar no copo a agua e 0 vinho, introduzir o cesto &
programar 22 minutos, temperatura 100°, velocidade 1.
Escorrer as batatas e 0s 0V0S € reservar.
1 Limpar o cesto e colocar dentro deste 0 bacalhau e
| programar 5 minutos, temperatura 100°, velocidade 1.
Caso se deseje mais cozido, acrescentar mais tempo.
Assim que tenha sido cozinhado a gosto, escorrer o
bacalhau e esfiapar.
Colocar numa fonte e decorar com azeitonas pretas.
o
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INGREDIENTES:

2 cebolas médias

%2 Pimento vermelho X
50 ml de azeite b
500 g de calamar (limpo e cortado aos bocados)

1 colher de cha de pimentdo doce 3

1 folha de louro e
1 pitada de pimenta

- 500 g de batatas

50 ml de vinho branco

300 ml de caldo de peixe ou 300 ml de dgua com um !
pacote de caldo de peixe

PREPARAGAO:

Colocar no copo as cebolas partidas em quartos e o pimento
em bocados e programar 2 segundos, velocidade 5.

Com a espatula, baixar og restos da cebola da tampa j
e do interior do €opo na direéo das laminas. Colocar 0 -
tapa laminas e incorporar o ¢leo, programar 5 minutos, # .
temperatura 80°, velocidade 1.

e
Ao finalizar o tempo, acrescentar os calamares, o piment&o, -’
o louro € a pimenta. Programar 6 minutos 3 temperatura 90°, +. j}"

.l"'l

. velocidade 1.

Acrescentar as batatas, o0 vinh
minutos, 100°, velocidade 1.

'::._— -
™ e . -.;%h; :

e e

0 € o caldo, e programar 25 l?-’

- —
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INGREDIENTES:

150 g de cogumelos
1 cebolinha-verde
20 g de azeite

4 filetes de panga
sal

pimenta

500 g de agua

Para o molho:

80 g de azeite

20 g de vinagre

1 colher de cha de mostarda

1 colher de cha de sumo de limio
sal

pimenta

PREPARAGAO:

Introduzir todos os ingrediente no molho e programar 15
minutos velocidade 5. Reservar.

Colocar no copo os cogumelos, a cebola pela metade e o
azeite e programar 4 segundos, velocidade 4.

Baixar os restos das paredes para as laminas e programar 3
minutos, 80°, velocidade 3.

Estender os filetes sobre uma superficie plana, temperar com
sal e pimenta e dividir sobre cada um deles a mistura anterior,
enrolar e segurar com um palito.

Colocar os filetes na bandeja de vapor.

Sem lavar o copo, colocar a 4gua, fechar o copo, colocar
0 recipiente do vapor na posig&o e programar 30 minutos,
temperatura 100°, velocidade 1.

Quando acabar o tempo, tirar os filetes numa fonte e verter o
molho sobre eles.



INGREDIENTES:

150 g de cabegas, cascas de gambas e
caranguejos

1 alho francés

25 g de azeite

800 ml de agua

150 g de ossos de tamboril, pescada...
Sal

Salsa

PREPARAGAO:

Verter no copo as cascas, as cabegas das
gambas, o alho francés aos bocados e o
azeite. Programar 3 minutos 3 temperatura
80°, velocidade 4.

Quando o tempo tiver passado, incorporar a
agua, 0s 0ssos do tamboril, pescada... o sal

€ a salsa sdo a gosto, Programar 8 minutos &
temperatura 100° e velocidade 2.

Coar com um coador fino.
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INGREDIENTES:

500 g de salmao fresco aos bocados, sem pele nem

espinhas

150 g de cebola

50 g de péo ralado

1 ovo

1 colher de ché de sal

Meia colher de ché de endro
Oleo para fritar

PREPARAGAO:

Colocar a cebola no copo € programar 5 segundos

3 velocidade 5. Com a espatula, baixar 0s restos
pelas paredes. Incorporar os restantes ingredientes €
programar 5 segundos, velocidade 4.

Fazer bolinhas com a massa € es
para criar a forma do hamburguer.

——

maga-las com a mao
- Fritar na frigideira.
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PREPARAGAQ:

Colocar no Copo a cebolinha ¢ og pepinos de

conserva, e programar 4 Segundos, velocidade
4. Deitar numa tigela e rese

rvar. /
Colocar as delicias do mar g programar 3
Segundos, velocidade 4. Deitar na tigela
anterior, misturar e reservar, ‘
Limpar e secar o C0po e incorporar o tomate

a0s quartos e sem pevides, e programar 4
Segundos, velocidade 4.

Acrescentar o azeite, o0 vin
sal, e programar 8 minutos
Tirar o vinagrete

agre, o aglicar e o
,90°, velocidade 1.

Para um recipiente g deixar
temperar ou esfrigr pelo todo.

Entretanto, misturar bem todg 0 contelido da
ES: tigela: com g cebolinha, os pepinos de conserva
INGREDIENT > € as delicias, e j4 esta preparado o recheio dos
100 g de Cet,’°"n22 conserva rolos.
759 de Pep'[“_’ss do mar Estender uma posta de salmao fumado e, sobre
150 g de delch:l ela, colocar ym Pouco do rechejo e fechar o

150 g de tomate rolo, deixando o fina| a parte de baixo para que
150 g de ?z:'t:e . n&o se abra,

50gde "'"ﬁfar ! o Coloque-os numa fonte e verta o vinagrete

anga (:,?t:ga de sal . sobre eles,

u 30 fumado

500 g de salmao
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Costelas
com el

INGREDIENTES:

2 dentes de alho

15 g de sumo de limao

40 g de mel suave

15 g de azeite

500 g de costelas de porco cortadas
Sal e pimenta

Salsa picada (opcional)

Sésamo (opcional)

Lima ou limao (opcional)

PREPARAGAO:

Picar os alhos descascados durante 4 segundos, velocidade 5.
Baixamos 0s bocados para as |aminas.

Colocar o protetor de |aminas, acrescentar 0s restantes
ingredientes, colocar sal e pimenta a gosto e programar 20
minutos, temperatura 100°, velocidade 2.

Decorrido o tempo, retirar @ taca e prolongar a €0CGao
programando 10 minutos, temperatura 100, velocidade 1
(continuando com 0 protetor das laminas).

Finalizado o tempo, comprovar que as costelas estao tenras,
caso contrario, prolongar a €0CGa0 por 5 minutos mais.

Servir as costelas numa fonte. Polvilhar com salsa picada, um
pouco de sésamo e rodelas de lima ou limdo para decorar.
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INGREDIENTES:

700 g de carne picada (vitela)
125 g de tiras de bacon

125 g de tamaras sem caroco
2 ovos

40 g de pao ralado

Sal

PREPARAGAO:

Picar as tamaras 1 minuto velocidade 5, baixar 0s restos
pelas paredes para as |aminas. Acrescentar o bacon e
picar 5 segundos velocidade 6. \Voltar a baixar os restos
para as laminas. Acrescentar a came, 0 sal,0ovo e 0
pao ralado. Misturar 10 segundos & velocidade 6. Retirar
a mistura do copo com a espatula e comegar a fazer os
hamburgueres.

Colocar a massa sobre o papel filme que colocaremos
num molde redondo (do tamanho que se deseja para 0s
hambrgueres), pressionar a massa até obter a forma
desejada. Assim que o hamburguer esteja feito, estd
pronto para cozinhar (assar, fritar...).
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INGREDIENTES:

500 g de peito ou coxa de frango sem 0s0 nem pele.

1 cebola descascada e cortada em quartos.

2 cenouras médias descascadas e cortadas em rodelas
grandes.

25 g de azeite.

Sal

PREPARAGAO:

Colocar no copo a carne previamente cortada em bocados de
cerca de 3 cm e metida no congelador cerca de 45 minutos.
Selecionar 20 segundos velocidade progressiva 5-7. Retirar e
reservar numa tigela.

Sem lavar 0 copo, introduzir a cebola e a cenoura. Picar
programando 4 segundos a velocidade 5, (caso desejar 0S
bocados mais pequenos, aumentar o tempo). Com @ ajuda da
espatula, baixar 0s restos que tenham ficado nas paredes.

Colocar o tapa laminas, acrescentar o azeite € 0 sol e refogar
o conjunto durante 6 minutos, velocidade 1, temperatura 90°.

Assim que o tempo tenha terminado, esperar que 0 refogado
fique morno, quando assim estiver, misturar as verduras
com a carne picada reservada, fazer duas ou trés bolas com
o resultado e colocar sobre um molde com papel vegetal
transparente para ir dando a forma.

Assim que a forma estiver feita, ja estdo prontos para fritar ou
assar.
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INGREDIENTES:

700 g de carne picada (vitela)
125 g de cubinhos de presunto
125 g de queijo de cabra

2 ovos

40 g de péo ralado

Sal

PREPARAGAO:

Picar os cubinhos de presunto 30 segundos

a velocidade 5, baixar os restos das paredes.
Acrescentar o queijo e picar 5 segundos velocidade
6. Baixar os restos das paredes para as laminas.
Acrescentar a care, o sal, 0 ovo e o péo ralado.
Misturar 10 segundos a velocidade 6. Retirar a
mistura do copo com a espatula e comegar a fazer 0s
hamburgueres.

Colocar a massa sobre o papel vegetal que
colocaremos num molde redondo (do tamanho que se
deseja para os hamblrgueres), pressionar a massa
ateé obter a forma desejada. Assim que o hamburguer
esteja feito, esta pronto para cozinhar (assar, fritar...).
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Linguicas
de Cebolade

INGREDIENTES:

500 g de linguica

700 g de cebola

60 g de azeite

200 g de vinho branco para comida
200 g de agua

2 folhas de louro

6 g de sal

1 pitada de pimenta branca moida

PREPARAGAO:

Cortar as linguigas em trés bocados e reservar. Cortar as
cebolas a meio e depois em rodelas. Colocar o protetor de
|aminas no copo, acrescentar a cebola ao copo em conjunto
com o azeite e programar 12 minutos, temperatura 80°
velocidade 1. Ao finalizar, sem tirar o protetor de |aminas
acrescentar as linguicas & selecionar 5 minutos, temperatura
90° e velocidade 1. Acrescentar os restantes ingredientes €
programar 30 segundos, 100°%, velocidade 1.
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INGREDIENTES:

200 g de peito de frango cortado semicongelado
(200-250)

100 g de queijo Emmental ralado

sal e pimenta

1ovo

Para Panar
farinha

2 ovos batidos
péo ralado

6leo (para fritar)

PREPARAGAO:

Meter o peito cortado em bocados de 3 cm no
congelador, tirar apés 45 minutos. Colocar no copo o
peito, o queijo, o sal, a pimenta e o ovo, Programar 20
segundos, velocidade progressiva 5-7.

Retirar a pasta do copo, fazer bolinhas pequenas e
amassar com as maos, passando-as por farinha, ovo e
péo ralado.

Fritar em dleo quente e estdo prontos a servir.
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gredientes para o recher
g de carne Picad: &=y

bola
alsa gignds

f\z‘zf S Cozidos
'3 tonas vergeg
; Minhos sem carogo
l'mg de uvas passas

40 enta e agicar
g de aZeite

A2V batido

Zeite e sa|

Ingredie,
Ntes
420 para a
0 .%de batatas parCObe”UI‘a
5 I de leite a cozer

a gosto §
0z mOsCada

""e”ta pl eta ‘ece”' ‘llo,da

9 de mantej;
T ' .
Queijo ralado pg?':;r::ie"e
nar

S
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PREPARAGAO:

Eazer um puré de batata, colocar @ mariposa, acrescentar as
patatas cortadas, 0 |eite e 0 sal no copo € programa-sé 30
minutos, temperatura 90°, velocidade 1.

Terminado esse tempo incorpora-se a manteiga ou 0 azeite,
tempera-s€ com pimenta € NoZ moscada, tirar a mariposa €
programar 1 minuto 30 segundos na velocidade 3.

Assim que finalizado, reservar numa tigela coberta de pelicula
transparente colada ao puré para que nao faca crosta.

Em seguida, fazer o recheio, com 0 COPO limpo, cortar a cebola
durante 6 segundos, velocidade 3. Acrescentar o azeite €
programar 5 segundos a 1002, velocidade 1.

Acrescentar a came, 05 cominhos, uma pitada de agucar,
sal, pimenta, salsa e uvas passas. Selecionar 5 minutos a
temperatura 100°, velocidade 1

Acrescentar 8 mistura 0 OVO cozido picado € as azeitonas, €
misturar com a espatula.

Colocar sobre uma travessa de fomo uma capa de puré de
patata, uma capa de recheio, outra capa de puré de batata.
Polvilhar com queijo ralado e gratinar no forno.

e
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INGREDIENTES:

Ingredientes
p
50 g de azeite
d ' 40 g de passas ou timaras

100 é
g de améndoas cruas sem casca

b
+‘-lrilll 150 g de cebo
1 dente de alh;as S

3 5tgmztes pera sem pele

; pitgd e frango cortado e com sal e pi
Wy a de corante amarelo T
esp(:e y iert?s de sopa de mistura de
g arias (cominhos, pimentso
Pimeno vard s vermoher
) e vermelho
Abdbora l
Sal I

a
ra o frango marroquino

, coentr 0S,

500 g de agua

1 pouco de azeite

1 colher de cha de sal

250 g de cuscuz pré-cozido l.ﬂ

Ingredientes para o cuscuz
!l

o

Colocar no copo o azeite & as passas ou tamaras sem
carogo e programar 2 minutos, 100°, velocidade 1. !""
velocidade 1. Verter as améndoas e as passas numa ‘*‘ !
tigela através de um coador para recuperar o azeite & :.“'j
X
Sem lavar o copo, colocar @ cebola, 0 alho e o tomate. A
Cortar 4 segundos & velocidade 4. Colocar 0 protetor
a cenoura cortados, 0 azeite reservado e refogar 6
minutos, 100°, velocidade 1. Incorporar o frango, 0
corante, a mistura de especiari
minutos, 100°, velocidade 1. Acrescentar as améndoas

PREPARAGAO:
Acrescentar as améndoas € refogar 4 minutos, 100°,
reservar.
de laminas e acrescentar 0S pimentos, a abobora e b‘ 1
ias, 0 sal e refogar 10
e as passas reservadas, misturar coma espatula e

verter numa travessa.
Em seguida, comegar a preparar 0 CUSCUZ. Sem lavar ,'
0 copo, verter a agua, 0 azeite € 0 sal. Aquecer 5
minutos, 100°, velocidade 1. ...-"'J
Colocar 0 cuscuz numa tigela e, quando terminar o -

er por cima do cuscuz a agua

tempo programado, vert
do copo. Remover com uma colher e deixar repousar

durante cinco minutos. Servir com o frango. H’)
3 4 p—



Recheio das Empanadas \
Argentinas A

' " -
INGREDIENTES: !

250 g de carne picada
1 cebola grande
Salsa
2 ovos cozidos
= Azeitonas verdes sem €arogo

= Cominhos
* ~ 30gdeuvas passas
Pimenta e agucar
40 g de azeite
1 ovo batido
. Azeitee sal

e PREPARAGAO:
W et Cortar a cebola durante 6 segundos, velocidade 3.

Acrescentar o azeite € programar 5 segundos @ 100°,
= ¢ velocidade 1.

Acrescentar a carne, 08 cominhos, uma pitada de agucar,
sal, pimenta, salsa & uvas passas. Programar 5 minutos a

= temperatura 100°, velocidade 1.
= Acrescentar o recheio de ovo cozido picado e azeitonas (2
- por empanada)
#  Deixar o recheio esfriar € fazer as empanadas. Podem ser
= @ fritas ou assadas (caso assa, pincelar com ovo batido).

L =4



INGREDIENTES:
500 g de lombo de porco cortado em medalhges
1 cebola

1 dente de alho inteiro

250 g de nata espessa para cozinha

300 g de cogumelos laminados (também servem os
de lata)

1 colher de sopa de B
Sal e pimenta preta

ovril (serve com molho de soja)

PREPARACAO:

Aquecer o azeite cinco minutos & temperatura 100,
Quando terminar, incorporar a cebola bem picada no
€opo, 0s cogumelos e o dente de alho descascado, mas
inteiro, e programar 10 minutos & temperatura 1 20°,

velocidade 1 com o protetor de Iaminas e ndo o tirar
durante toda a receita,

Colocar sal e pimenta generosamente nos medalhges
de lombo e quando terminem os 10 minutos, junta-los

também. Refogar durante 5 minutos & temperatura 100°,
velocidade 1.

Chega 0 momento de incorporar a nata e o Bovril, =
programando 10 minutos, temperatura 120°, velocidade 1

1. Caso 0 molho fique um pouco insosso, pode ajustar o .
sal no final e dar-lhe 30 segundos mais.
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INGREDIENTES:
100 g de améndoas cruas ou torradas,

a gosto

Para o refogado:
ite vi tra
de azeite virgem ex

(13?)09 gde pimento verde ou vermelho
300 g de cebola

200 g de ab()boral 4

000 g de cogumelo ]

1 de?\te de alho sem o niicleo

tante receita:
l1’akrga gerf:Zrne de vitela em cubos ou filetes de

vitela sem nervos cortados em tiras pequenas
Farinha para passar a carne

100 g de molho de soja

100 g de vinho branco

300 g de agua

Pimenta a gosto

Sal a gosto

™

i..'..

PREPARAGAO:

Ralar as améndoas 6 segundos na velocidade 5.
Retirar e reservar.

Colocar no copo todos os ingredientes (reservar
algumas tiras de pimento, cogumelos e abdbora)
do refogado e cortar 5 segundos na velocidade 4.
Depois, refogar 12 minutos, 120°C, velocidade 1.
Baixar com a espatula os restos das paredes do
Copo e tapar.

Enquanto se faz o refogado. Passar a came pela
farinha e refoga-la com um pouco de azeite numa
frigideira para a marca-la. Retirar e reservar. Caso
desejar fazé-lo no robd, quando acabar o tempo do
refogado, colocar o protetor de [dminas, incorporar a
came e programar 4 minutos, 120°C, velocidade 1,
sem taca, com o cesto sobre a cobertura.

Com a carne ja no copo, e o protetor de laminas
colocado depois de verter a soja, 0 vinho, a agua,
as améndoas e as tiras de verdura reservadas, a
pimenta e cozinhar 25 minutos, 1 20°, velocidade

1. Veerificar o ponto de cocgéo da carne que variara
em fungéo da grossura dos bocados que usar.
Caso desejar mais cozinhada, aumentar o tempo e
também acrescentar mais agua.
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TRUQUE
Colocar a nata
um pouco antes no
congelador. Ao montar as
natas, muito cuidado, basta
que estejam uns segundos e .
comprovar que se pode montar;

caso passar o tempo, tornam-

se parecidas com uma

manteiga.

INGREDIENTES:

2 gemas de ovo

30 g de agiicar branco

120 g de leite

3 folhas de gelatina

250 g de torrao mole

200 g de natas Ppara montar
Morangos para decorar

PREPARACAO:
Hidratar as Iaminas da gelada em agua fria,

Colocar o torrao em pedacos no COpo € picar durante 4
segundos a velocidade 5, Retirar e reservar

Com o copo lavado € Seco, montar as 200 g de natas coma
mariposa posta na velocidade 3, £ Necessario prestar atengdo
para nao passar e formar Manteiga. Retirar e reservar no frio.

Introduzir o leite, 0 agticar ¢ ag gemas. Programar 6 minutos,
90° e velocidade 4.

Incorporar a gelatina bem escorriga € misturar durante 10
segundos a velocidade 4.

Acrescentar o torrao picado e bater durante 30 segundos 3
velocidade 3 até obter um creme denso. Retirar para uma
tigela de vidro ampla e deixar esfriar.

Incorporar as natas N0 creme morno com g ajuda de varetas
manuais. Para mistyra-lo bem, utilizar movimentos suaves e
envolventes.

Verter a mistura obtida em copinhos de calice pequenos.
Deixar esfriar no congelador no minimo 2 horas.

Para apresentar, cortar morangos em laminas e decorar
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Bolo

de Checolate

coooooob

INGREDIENTES;

10vo grande e 2 gemas

250 g de chocolate preto.

150 g de agticar

130 g de manteiga, que nio tenha alto conteudo em
sal.

1 saqueta de fermento

220 g de farinha

1 pouco de sal fino

200 ml de leite

1iogurte grego

PREPARACAO:
Pré-aquecer o1forno a uma temperatura de 180°.

Cortar o chocolate e colocar No copo, até que fique o
mais em pd possivel com o programa TURBO.

Acrescentar o agticar e o leite e selecionar a temperatura
50°, velocidade 4 durante 1 minuto.

Acrescentar a isto a manteiga e o iogurte, e repetir a
Mesma operagéo de temperatura e velocidade. Se a
manteiga no se desfizer completamente, acrescentar
mais tempo.

Em seguida, acrescentar a farinha, o sal, o fermento e
0S 0vos e de novo misturar tudo durante 30 segundos 3
velocidade 5.

Untar o molde, verter a mistura e meter no forno durante
30-40 minutos..
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INGREDIENTES:

250 g de farinha
250 g de aglicar
3 ovos

100 ml de 6leo de girassol
1 iogurte natural

1 saqueta de fermento

1 laranja inteira

Uma pitada de sal

PREPARAGAO:

Colocar no copo 0 agucar, 8 laranja cortada em quartos e 08
ovos. Selecionar 3 minutos a temperatura 40°, velocidade 5.
Acrescentar o 6leo de girassol € 0 jogurte. Misturar durante
uns segundos a velocidade 3.

Incorporar a farinha, 0 fermento e a pitada de sal. Misturar
uns segundos.

Com a ajuda da espatula, tirar a mistura e coloca-la numa
forma untada.

Polvilhar aglicar pela superficie € introduzir no forno
previamente aquecido a 180°, durante 30 minutos
aproximadamente, ou até que 0 bolo esteja feito.

Tirar, deixar ficar frio € desformar.




INGREDIENTES:

150 g de coco ralado
200 g de leite condensado
um pouco de coco para passar

PREPARAGAO:

Colocar no copo o coco ralado e o leite
condensado e programar 2 minutos, 40°,
velocidade 2,

Verter a mistura numa tigela e deixar esfriar.
Quando a mistura estiver fria, meter no
frigorifico por um par de horas.

Tirar do frigorifico, fazer as bolinhas e
passar pelo coco ralado.




INGREDIENTES:

Para o recheio de caramelo:

100 g de aglicar mascavo

100 g de manteiga

100 ml de natas (com 35% de lipidos)
20 ml de caramelo liquido

1 colher de ché de sumo de limio

Para os chocolates:
250 g de chocolate de leite

PREPARACAO:

Para o recheio de caramelo, colocar no copo o aclcar, a manteiga, as
natas, o caramelo e o sumo de limo. Programar 15 min, temperatura
100° e velocidade 2, sem colocar o copo para facilitar a evaporagao.
Retirar para uma tigela e deixar esfriar.

Para os chocolates, no copo limpo e seco colocar o chocolate e corta-lo
10 segundos, velocidade 7. Retirar e reservar.

Sem lavar o copo, colocar 180 g do chocolate reservado e fundir 3 min,
50° e velocidade 2.

Acrescentar o restante chocolate e misturar 2 min / velocidade 2-3.

Com um pincel ir cobrindo as formas com o chocolate, de modo a
ficarem bem cobertos todos os orificios e 0 fundo, o que sobrar voltar a
colocar no copo e programar 2 min, 40° e velocidade 2, e em seguida,
programar a velocidade 2 sem programar tempo nem temperatura, para
manter o chocolate fundido.

Quando o chocolate das formas estiver frio, rechear os orificios com 0
recheio de caramelo.

Cobrir com o chocolate do copo os chocolates, alisar bem e reservar no
congelador 15-20 min até que esfrie completamente.

Desformar e reservar no frigorifico até & hora de servir,



INGREDIENTES;

230 g de abébora descascada e aos pedagos
500 g de dgua para cozer a abodbora

2 ovos

2 ou 3 colheres de sopa de aglicar

100 g de farinha

Oleo para fritar

Acucar para panar quando estiver fritos

PREPARAGAO:

Colocar a abdbora (descascada e cortada em pedagos)
€ a agua no copo e programar 15 minutos, temperatura e
120°, velocidade 1 com o protetor de laminas.

Quando acabar o tempo programado, escorrer 0s
pedagos de abdbora (pode utilizar o cestinho como
escorredor, descartando a agua) e voltar a colocar no
copo. Triturar, programando 15 segundos, velocidade 5.

Em seguida, tirar o protetor de Idminas e colocar g
mariposa. Acrescentar o aglcar e 0s ovos, Programar 10
segundos, velocidade 2.

Incorporar as 100 g de farinha e voltar a programar 10
segundos, velocidade 2. Ter,

minar de misturar com a
- o n
{r’ ajuda da espatula,

.

Ao fritar os bolinhos, colocar bastante dleo na frigideira.
Os bolinhos serao feitos com a ajuda de um par de
colheres sem com o 6leo bem quente e deixando um
€spaco entre eles.

Véo sendo tirados com a ajuda de uma espumadeira, e

colocar num prato coberto com papel de cozinha para

tirar 0 excesso de dleo. Panar em aglicar e estso prontos
a servir!

.
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INGREDIENTES:

650 ml de leite
90 g de agucar
30 g de Maizena
150 g chocolate preto
3 ovos

PREPARAGAO:

Cortar em pedagos 0 chocolate e introduzi-lo no
copo. Triturar & velocidade 5-7-9 durante uns
segundos.

Acrescentar os restantes ingredientes € programar
80°, 9 minutos, velocidade 3.

Passado o tempo, programar outros 2 minutos,
mesma velocidade, sem temperatura.

Verter a mistura em tagas.
Deixar esfriar e decorar como mais gostar.
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Poosveen

INGREDIENTES:

230 g de cenouras descascadas e aos pedagos

500 g de dgua para cozer as cenouras

2 ovos

2 0u 3 colheres de sopa de agticar

100 g de farinha

Oleo para fritar

Aclcar para panar quando estiver fritos

PREPARAGAO:

Colocar as cenouras (descascadas e cortadas em
pedagos) e a 4gua no Copo € programar 20 minutos,
temperatura 120°, velocidade 1 com o protetor de
l&minas.

Quando acabar o tempo programado, escorrer 0s

pedagos de cenoura (pode utilizar o cestinho como
escorredor, descartando a agua) e voltar a colocar no
copo. Triturar, programando 15 segundos, velocidade 5.

Em seguida, colocar novamente o protetor de laminas.
Acrescentar o agtcar e os ovos. Programar 10 segundos,
velocidade 2.

Incorporar as 100 g de farinha e voltar a programar 10
segundos, velocidade 2. Terminar de misturar com a
ajuda da espatula,

Ao fritar os bolinhos, colocar bastante dleo na frigideira.
Os bolinhos serso feitos com a ajuda de um par de
colheres sem com o 6leo bem quente e deixando um
€spaco entre eles.

Véo sendo tirados com a ajuda de uma espumadeira, e
colocar num prato coberto com papel de cozinha para
tirar o excesso de 6leo, Panar em aglcar e estéo prontos
a servirl
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INGREDIENTES:

25 g coco ralado

300 g leite gordo

200 g nata liquida com 35% de lipidos
50 g caixa de flan royal de (8 porgoes)
45 g agucar

Caramelo liquido

PREPARAGAO:

Colocar no copo 0 coco ralado e programar 10
segundos, velocidade progressiva 5-7-9.
Acrescentar o resto dos ingredientes, exceto 0
caramelo liquido e programar 8 minutos, 90°,
velocidade 4.

Entretanto, preparar a forma cobrindo-a de

caramelo liquido (uma grande ou varias pequenas).

Assim que a cocgao esteja finalizada, deitar a
preparagao sobre o caramelo liquido & deixar

esfriar a temperatura ambiente. Em seguida, deixar

no frigorifico pelo menos 5 horas.

) J——



INGREDIENTES:

200 g de dgua ou sumo
2 saquetas de gelada neutra em po

300 g de aguicar

1 saqueta de gelatina de sabor

Oleo de girassol para untar a forma
Aglicar ou pica pica para envolvé-las.

PREPARAGAO:
Colocar no copo @ 4gua ou 0 sumo, 0 agucar e as 2
saquetas de gelatina neutra e programar 5 minutos,
temperatura 100°, velocidade 2.

Acrescentar a gelatina do sabor desejado para as
gelatinas e programar 10 segundos, velocidade 4.
Programar novamente 5 minutos, temperatura 100°,
velocidade 2.

Verter a mistura numa forma
6leo de girassol (com um pinc

facilmente).
Deixar repousar de 10.@ 12 horas, dependendo
da temperatura ambiente estardo antes ou depois.

Desformar com cuidado.
Envolvé-las com aglicar ou pica p

untada previamente com
el pode aplicar-se muito

ica caso desejar.

e,




INGREDIENTES:

250 g de farinha de holos
500 g de leite

2 ovos

1 colheres de sopa de azeite
1 pitada de agucar

1 pitada de sal

PREPARAGAO:
Verter todos 0s ingredientes no copo € pro
velocidade 4.

Deixar repousar a massa no mini
utiliza-la.

Depois de um tempo de repouso, untar uma frigideira com

manteiga ou banha picada com um garfo e com & ajuda de
uma panela, verter uma colher de sopa de massa fazendo com

que se estenda bem, girando @ frigideira.

Quando estiver dourado e se descole dos lados, dar a volta
e doura-lo do outro lado. Retirar para um prato e repetir até

esgotar @ massa para crepes.
Quando estiverem preparados, rechear os Crel
também podem ser congelados.

gramar 20 minutos

mo 30 minutos antes de

pes a gosto ou
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INGREDIENTES:

150 g de leite

120 g manteiga

60 g de agticar

2 ovos

300 g de farinha de bolos

1 saqueta de fermento em poé
1 pitada de sal

Nutella ou semelhante

PREPARAGAO:
Pré-aquecer o forno a 180°.

Colocar o leite ¢ a manteiga no copo, e aquecer
programando 3 minutos, 50°, velocidade 1. Acabado o
tempo, comprovar que a manteiga estd fundida e, caso
n&o esteja, programar algum minuto mais,

Acrescentar o aclcar e 0s ovos e bater durante 20
segundos em velocidade 4.

Incorporar agora a farinha, o fermento e uma pitada de
sal. Programar 15 segundos, velocidade 5.

Preparar as formas (melhor se tem uma dura e sobre ela
colocar as capsulas). Em cada uma delas, colocar uma
colher de sopa ndo muito cheia da massa, sobre elg uma
colher de sopa de nutella e depois outra colher de sopa
de massa. O ideal é rechear cada forma até 3/4 da sua
capacidade.
Levar ao forno a 180° durante 20 minutos
aproximadamente.

—
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lNGRED\ENTES:

150 g de leite

1209 manteiga

60 g de agucar

2 ovos

300 g de farinha de bolos

1 saqueta de fermento em po
1 pitada de sal

Marmelada de morango

PREPARAQT\O:
Pré-aquecer 0 forno a 180°.

Colocar o leite € a manteiga no copo, © aquecer
programando 3 minutos, 5 Py velocidade 1. Acabado 0
tempo, comprovar que a manteiga esta fundida €, caso Nao
esteja, programar algum minuto mais.

Acrescentar 0 agucar e 08 ovos e hater durante 20 segundos
em velocidade 4.

\ncorporar agord a farinha, 0 fermento € Uma pitada de sal.
Programar 15 segundos, velocidade 5.

Preparar as formas (melhor se tem uma dura e sobre ela
colocar as capsulas). Em cada uma delas, colocar uma
colher de sopa ndo muito cheia da massa, sobre ela uma
colher de sopa da marmelada € depois outra colher de sopa
de massa. O ideal & rechear cada forma até 3/4 dasua
capacidade.

Levar ao forno a 180° durante 20 minutos aproximadamen\e.




Panna Cotta de Torrdo

INGREDIENTES: E

3 folhas de gelatina

120 g de torrio de jijona
400 g de natas

50 g de agticar
Caramelo liquido

PREPARAGAO:

Colocar as folhas de gelatina numa tigela com
agua fria para hidrata-las, Colocar o torréo no copo
e triturar 5 segundos & velocidade 7. Acrescentar
as natas e o aglcar e programar 5 minutos, 80° e
velocidade 4.

Acrescentar pelo bocal as folhas de gelatina
escorridas e misturar 15 segundos a velocidade 3.
Colocar o caramelo na base dos recipientes e verter
a misturar, deixar ficar morno.

Introduzir a panna cotta no frigorifico durante 2 oy 3
horas para que coalhe.
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INGREDIENTES:

90 g de manteiga

200 g bolachas Maria

150 g chocolate preto

150 g de chocolate de leite
150 g chocolate branco
175 g de agucar

11 de nata liq

uida

1/2 1 de leite gordo
3 saquetas de requeijao

Uma forma re!

PREPARAGA

0:

donda desmontavel

Num recipiente misturar as natas com o leite.

Polvilhar as bolacha

s 20 segundos, V!

de 25 cm de diametro

elocidade 6, incorporar a manteiga €

i

misturar 10 segundos em velocidade 6, até que fique homogénea. Tirar € cobrir
o fundo de uma forma desmontavel.

Colocar no copo meio litro de natas com leite, 0 chocolate
saqueta de requeijao, programar 7 minutos a 90°, vel. 5. Virar

aglicar e uma

sobre a messa

Enguanto esfr
no copo meio

das bolachas e deixar esfriar.

ia a capa de chocolate preto, preparar a seg

litro de natas com leite, 0 chocolate de leite,
saqueta de requeijéo, programar 7 minutos a 90°, vel. 5. Com um garfo riscar
do chocolate preto e, em seguida, virar a mistura

suavemente a capa anterior
de chocolate de leite sobre uma panela para que n&o caia
capa anterior € assim evitar que se criem agulheiros. Deixar esfriar.

Fazer 0 mesmo procedimento

com 25 g de agucar.

Deixar esfriar e meter no frigorifico até ao dia seguinte. Horas antes de servir,

desformar e d

ecorar.

preto, 100 g de

uinte capa: Colocar
50 g de aglcar e uma

diretamente sobre a

do passo anterior com 0 chocolate branco, mas
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INGREDIENTES:

Leite gordo (1 copo ou 150 9)

Ovos (3 unidades)

Aclcar (1 copo ou 150 9)

Farinha (1 copo ou 150 g9)

1 saqueta de fermento em po

Azeite (1 copo ou 150 9)

Raspa de liméo (1 limao)

Maci (2 unidades)

Marmelada de Péssego (2 colheres de sopa)

PREPARAGAOQ:

Incorporar o leite, os 0V0s, 0 aglcar, 0 azeite, farinha,
o fermento e a raspa de liméo no copo e programar 3
minutos, temperatura 40° ¢ velocidade 3.

Ao finalizar, colocar a massa sobre uma forma, pré-
aquecer o forno a 180°, decorar com as rodelas de
maca cortada em laminas, colocar no forno 30 minutos
e finalizar untando com uma capa te marmelada de
péssego.



INGREDIENTES:
e ara’:z:::de bolac_has digestive
ggog?amas de manteiga

ra o recheio:
ggo gramas de nat_'fls b
350 grama de q|u(?:jeo
mas de leite
iosoa?q::aetas de requeijao

inhar
iquidas para cozin
ot “Philadelphia

os
. e morang
Paraa °°be’;lérgma boa marmelada d

as
200 gram

do bosque -
v f:'ll:msde gelatina alimentar (ou dua
folhas I
%e gelatina em po)~
o0 sumo de 1/2 limao

50 gramas de agua —

uetas

- L‘ :
150 gramas de agucar

Torta de queijo
e Frutas Vermelhas

PREPARA(;AO:

ABASE

Manteiga em creme, 4 temperatura ambiente. Colo
Copo e a Manteiga e trityrar 30 segundos 3 velocid
Para 9. até que fique uma Massa compacta, mas
acrescentar ym

pouco mais de manteiga e trityrar
olocar a massa Numa forma desmontave| e

Conseguir uma base fina e Compacta que cyh
igual. Reservar no frigorifico.

O RECHEI0O

Car as bolachas ng

ade inicial 5 ¢ Subindo
30 seca. Se ficar seca,
Uns segundos majs.
Pressionar com uma colher atg
ra todo o fundo g forma por

No copo, colocar as natas, o queijo tipo Philadelphia, 0 leite, 0 agicar e
as saquetas de requeijgo. Programar g minutos, 90°, Velocidade 4. Deixar
ficar morno por uns cincg minutos no préprio C0po mas forg dg robé e,

€M sequida, estender uniformemente Sobre a base ga torta e introduzir
= no frigorifico durante

duas a tras horas, atg que tenha esfriaqq e tenha
adquirido g consisténci

A Necessaria,
A COBERTURA

Mais duas horas at






Marmelada de
Morango

INGREDIENTES:

500 g de morangos

500 g de agucar
1 e ¥, colher de cha de liméo espremido.

PREPARAGAO:

Lava-se 0s morangos, tira-se a ponta e todas
as pevides possiveis, colocam-sé no copo, 15
. segundos, velocidade 4, em seguida adicionar
o aglicar e o limao, programar 25 minutos,
temperatura 100°, velocidade 1.

Se a textura ndo for a desejada, programar
de 5 a 10 minutos mais, tendo em conta que A
' CONSELHO

do fica frio, a marmelada espessa.
Colocar o cesto

ao contrario em cima
da tampa em vez da taca
para que evapore.
Caso desejar que a textura
seja mais sélida, pode
acrescentar uma colher de

quan

ché de café de agar-
agar.



Marmelada
de Figos

INGREDIENTES:

750 g de figos sem pele

280 g de agicar

o sumo de ¥: liméo coado

uma colher de ché de canela opcional

PREPARAGAO:

Colocar os figos com 0 SUmo de limao
no copo e cortar durante 4 segundos @
velocidade 4.

Acrescentar o agucar € a canela caso

desejar, e programar 30 minutos, 100°, | ; CONSELHO

velocidade 2. J ; : Colocar o cesto

Se a textura nao estiver a gosto, programar [ . ao contrario em cima

5-10 minutos mais. - atampa em vez da taca

d + para que evapore.
Caso desejar que a textura
seja mais solida, pode

acrescentar uma colher de

cha de café de agar-
agar.



INGREDIENTES:

800 g de tangerinas ja descascadas
550 g de agucar

1 limao

1 maga pequena

PREPARAGAO:

Descascar as tangerinas, tirar 0s carogos
caso 0s tenha e 0 maximo de fiapos brancos.
Colocar no copo.

Acrescentar o limao sem casca ou €arogos,
colocar a maga descascada e cortada em
pedagos pequenos, acrescentar o aglcar e
triturar uns segundos & velocidade 6 até que

fique um puré.
Programar 30 minutos a 100°, velocidade 1.
Caso 0 tempo acabe, a textura néo seja ' CONSELHO
a desejada, programar novamente 5-10 b : Colocar o cesto
minutos, temperatura 100°, velocidade 1 p j ao contrario em cima

! da tampa em vez da taca

para que evapore.

Caso desejar que a textura
seja mais solida, pode
acrescentar uma colher de
cha de café de agar-
agar.




bo @00 ailh » ¢ ® @ ) & @ |
|
|

INGREDIENTES:

600 g de magés

400 g de agicar

o sumo de meio lim&o

1 colher de cha de canela. (opcional)

PREPARAGAO:

Descascar as magas, tirar o coragao e
colocar no copo em conjunto com 0 agucar e

o sumo do meio lim&o.

Triturar uns segundos, até que ndo fiquem
bocados grandes, acrescentar a colher de
cha de canela e programar 25 minutos, 100°,

velocidade 1.
. B A

—_— \ e
- A\

e —— e~

* CONSELHO
Colocar o cesto
ao contrario em cima
da tampa em vez da taca
para que evapore.
Caso desejar que a textura
seja mais solida, pode

* acrescentar uma colher de

cha de café de agar-
agar.
139



CONSELHO
Colocar o cesto

ao contrario em cima

da tampa em vez da taca
para que evapore.

Caso desejar que a textura

seja mais solida, pode
acrescentar uma colher de
\.  cha de café de 4gar-
agar.

[

/B
1. lr' i
","E',' ! ",u:'._' 3
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Marmelada
de Laranja

oo 0000 ® 000000

INGREDIENTES:

500 g de laranjas

1 cenoura grande

1lim&o grande bem descascado e sem
pevides

500 g de aguicar

PREPARACAO:

Descascar as laranjas, s a parte laranja. Verte-

Se a pele de uma delas no C0Opo em conjunto com

a polpa das laranjas (sem nada da parte branca) ‘".
€ 0s restantes ingredientes. Corta-se durante 6 \
segundos a velocidade 4. ]

Em seguida, programar 20 minutos, temperatura

100° e velocidade 1. Se ficar muito liquida, =
Programar de 5 a 10 minutos mais, temperatura

100° velocidade 1.

Assim que esteja finalizada e com espessura
desejada, triturar 5 gosto.



Marmelada

de Tomate

CONSELHO
Colocar o cesto
ao contrario em cima
da tampa em vez da taca

para que evapore.
Caso desejar que a textura
seja mais sélida, pode
acrescentar uma colher de
cha de café de agar-
agar.

INGREDIENTES:

1k de tomates maduros
200 g de agicar

1 pitada de sal

1 casca de limio

PREPARACAO:

Introduzir todos os ingredientes no copo, (os
tomates inteiros e sem tirar a pele). Triturar
tudo a velocidade 5-9 progressivamente
durante 10 segundos,

Programar 20 minutos & temperatura 100°,
Velocidade 1.

Caso se comprove que ndo tem a textura
desejada, voltar 5 programar mais 5 a 10
minutos & mesma velocidade.










Batido de
Abacate

60'.00..0

2 abacates
4iogurtes gregos

Sumo de 4 laranjas

2 folhas de menta
1 colher de sop2 de agucar mascavo de cana

integral

Tirar a pele € cortar 0S abacates, tirando-ihes O
carogo central. te, os iogurtes, ©
sumo de laranj olnas de menta € uma
colher de agicar no copo. Bater selecionando @
velocidade 5 até obter um pbatido homogéneo.
Retificar 0 agicar caso seja conveniente.
Reservar no frigorifico durante uns minutos antes
de servir.
uns cubos de geloe

Pode ser servido com alg
assim ficara ainda mais refrescante.

Batido de
Avela

» i ¥
o000 0 08

250 g de

h el

; 0lltro de ?eitzdo de avels
g de agij

chantilly gucar mascavo

Coloca
' N0 copo 0
aveld e 0 ac] po o leite bem fri
a Tio
Selecionar gu\f;;mgsca\/o i Ca'n‘; ?;lado de
espumo cidade 4-5 ate egral.
S0 € consistente, se ritgoObter um creme
i mos.

Prova
r o batido

; €, se o
pouco mais de agucar”eceSSano, acrescentar um

DlVldlr 0 bati
atido em

com copos individuai

um pouco de Cha‘:}t;’;ﬂdlv;duats e decorar

Opcional:

Por ci
ma do chanti
antill
caca 4 Y, po
u'em p6 ou canelg_ de colocar um pouco de



Batido
de Café

2 colheradas de café solavel
400 ml de leite frio

1 colherada de aglicar mascavo
300 g de gelado de baunilha
chantilly

café em po

Colocar o café soltvel, o leite, o gelado de
baunilha e o agicar moreno no copo.

Bater selecionando a velocidade 5 até conseguir
uma mistura homogénea e cremosa. Se ficar

muito amargo, pode retificar o acucar.

Dividir o batido por copos individuais e decorar
com chantilly e café em po polvilhado por cima.

Servir imediatamente.

":Bgtido de

ocolat

400 mi de leite
30 gramas de agiicar

100 gramas de ca
. cau :
8 cubinhos de gelo efEPo

Colocar todos os ;
ingredie;

programar velocidade 4 e

esteja bem picado,

Servir bem frio.

'©S 10 copo &
até que o gelo



.

[
|
Batidode Morango ‘

=

400 ml de leite de coco
250 g framboesas
250 ml de sumo de maga

350 g de aguicar mascavo

Para o coulis de framboesa: ..'-

250 g framboesas j

200 g de agticar branco 2 ¥
5 100 ml de agua

Limpar 0s 5009 de framboesas € retirar a ponta, caso
ainda a tenham. Reservar algumas para 8 apresentagéo
final do batido. No copo, colocar o leite de €oco,

o agucar mascavo, o sumo de laranja 250 g de
framboesas. Triturar 3 velocidade 5 até conseguir um
patido uniforme € fino. Reservar no frigorifico.

2i
3 colhraian s s it
e agl]
8ou10 morangos(}ucalr i

Em sequida, fazer 0 coulis, colocar N0 copo 052509 250 g de lei

de framboesa restantes, 0 aglcarea agua. Selecionar 1 coﬁ)ef (l’elte =____~
a temperatura 80 °, velocidade 2, tempo 15 minutos m € sopa de xaro| —
(caso n&o fique triturado completamente, pressionar 0 Rango il

botdo TURBO durante uns segundos). Deixar esfriar no

frigorifico. I 2

C0,0Ca tOd g p
0S 0S red| & lteS 10 COpo
efl fUlar 10 SegundOS a VGIOCIdade 8

Servi
Ivir decorado com morango:
S.

Na hora de servir, colocar 0 coulis de framboesa @ cobrir
uma boa parte do Copo- Em seguida, repartir 0 batido de
coco e decorar com uma framboesa inteira ou cortada

aos quartos, picada num palito....

-



300 g de leite

250 g de gelado de baunilha

20 g de aglicar em P6 (pode polvilhar o
aglicar na lady master millenium)
cacau, para polvilhar

500 gramas de gelado de torrao
250 gramas de leite

gelado de torrdo € 0 leite no copo

forma
undos e bater de or
edge avelocidade 7 atéa 9.

Colocar o

Programar 30
progressiva des

Servir bem frio.

Colocar o leite, o gelado e o acticar em
PG no copo e Programar 40 segundos, &
velocidade progressiva 5-7-9.

Servir em copos ou tacas e polvilhar o
cacau em pé por cima.




iBatido
de Orchata

o000 00

INGREDIENTES:
750 g kiwi

1,5 kg de leite
150 g de agticar mascavo

;5?hg dz gelo picado
. olhas de menta
lNGREDlENTES. . i
1 litro de orchata mul

2 claras de ovO

100 gramas de cacau em po

130 gramas de agucar

PRE PARA g A o:
ida
1 colher de cha de canela mo

Descascar e lim
fiquem livres de

par bem os kiwis, procurando que
partes duras da casca, Cortar e

reservar alguns para decorar o batido no final,
AO: Colocar no Copo o kiwi, o leite, o aglicar mascavo
VR ingredientes no € 0 gelo picado. Bater 4 velocidade 5, até que
Colocar todos 08 rm4% sequndos &
mal
copo e progra

velocidade 7. "
Servir imediatamente oubtaatgjas,
de orchata em €opos 0

E—— .-. e . |
de = = '@ o -of
dornando-o0 com uma rodela 4 I ff"
ado h ‘ ; L] Deixar uns minutos no fti

panana e tomar pem frio. ﬂ‘ gorifico antes de servir.
I a—

gl P i

fique uma mistura fina e com
Caso necessario, acrescenta
acUcar,

alguma espuma.
'um pouco de

Repartir o batido em copos individuais e decorar
com alguns pedacos de kiwi e folhas de menta.




DA LICLC 4
16,

[Ll

i

Th L ,
o ® ooo‘omo»o-o
2 péssegos em calda

2 bananas
lado de lima 2 kiwis
4009 %Zglzite 1 colher de sopa de mel
1 hltrO 1 chavena de framboesas
;(‘)l(;n: de aglicar mascavo 1 chavena de groselhas
sogdegelo
10 folhas de me

Alguns cubinhos de gelo
1 copo de agua

lima e
. rvar € cortar a

a da lima, rese

Ralar a casc sumo de lima.

rvar o g

remer, rese |
pa uida, colocar no copo‘o gzelfe(x) o e
Erp " ﬂéar mascavo, 0 gelo, o oo
e s;\g e 0 sumo da lima. Bater, bt

: i rel

delmc?gade 5 até consegulr un;édo.
\r/‘e rti\ogéneo, sem restos de @ : o
: se necessario, acr?sc?r?ente Lot
ighe r. Servir imediata g
e doc as com 2 folhas de

| ld \1 duals deCOI ad

Descascar as bananas e os kiwis e corta-los em

conjunto com os péssegos aos pedagos. Coloca-
l0s no copo em conjunto com as framboesas e as
groselhas (reservar algumas groselhas e rodela

de kiwi para decorar). Triturar 3 velocidade 4.

Ao finalizar, acrescentar aagua, o mel e dois oy ,
trés cubinhos de gelo

e selecionar a velocidade 4 y
durante 1 minutos.

Coloca-lo em C0pos ou tagas, e decorar com
rodelas de kiwi e alguma groselha,

S

—



, .ﬁ&l"_gp}? LR

1 manga
3 tangerinas
1 chavena de leite
———  1jogurte natural
2 colheres de sopa de mel

amanga e corta-la aos
s tangerinas em espiral,
ara a decoragao

Primeiro, tirar a pele d
pedagos. Descascar a
separando a pele da tangerina p
final.

Assim que este]
segmentos € cO

am sem pele, separar 0s
rtar. Em seguida, colocar no
nas em conjunto com

"
até conseguir um creme fino, se

Acrescentar mais mel caso seja necessario.
Coar o batido € servir em COpos individuais
decorando com O swist” da pele da tangerina.

—

-
Ty
L.:I=
= R

s copo amanga e as tangeri
r o leite, 0 jogurte, 0 mel e bater a velocidade 5,
m muitos gomos.
5.--

'
4
-
: Filefe) ofa
- V3n0d;

.IJ
o _4"" aldll]d]

-h.___,..l-

3 kil

& -

1 man
ga madura, s¢
congelada

1laranja de
Scasca
branca nem pevideza’ sem nada da parte

3 rodelas d
€ anang
100 g de agiicar s na sua calda ou fresco

1i -
litro de leite inteiro ou desnatad
o

polpa, em pedagos e

/ Colocar
NO copo a polpa de manga, a laranja
) ja,

0 ananas e o acy
. 0 agucar
ve e pro
locidade progressiv‘aps_ggramar 30 segundos

& Baixar com
aespa
fundo do copo. patula os restos da fruta até ao

Progra

'ogramar a velocid

o idade 5 sem

7 rescentando 0 leite pelo b%rogramar e
. ervirimediatamente <

—



sAatldoxie]

Viaca.

W

4 péSSegoS
200 g de gelado de pésse go ol
manga
a australiana
zé?)ag%': g::::: de baunilha
1509

1 litro de leite

4 colheres de sopa de mel
300 ml de leite

50 g de aglicar mascavo

Primeiro, tirar a pele e cortar os
péssegos em pedagos médios. Colocs-
los no copo em conjunto com o leite,

0 gelado de péssego ou a manga e

as 4 colheres de sopa de mel. Bater 3

velocidade 5, procurando que o gelado

fique bem desfeito e o batido esteja
fino e cremoso. Retificar o mel casg
seja necessario,
Deixar uns minutos n
de servir. Re,
individuais,

a a-las e
Descascar as magas, corrt‘s:\) i |
retirar o carogo. Colo::;{e S
e
os de maca, s
pez(aj:cgavo e 0 gelado de bazgde X
r[;\ater selecionando velo%:no r
s C(’)nsegUiT w ‘CI:(;H t?em desfeito.
ela
0s,c0M 09 i
%Oans‘o necessario, acrescental
pouco de agucar. -
Servir imed'\atamgnte e
individuais bem frio.

-

0 frigorifico antes
partir o batido em copos

.
el
.'_. L



-

- m—
‘.
a |30 de 1,5 kg )
111?fitro de nata liquida
150 g de mel de can

late branco
150 g choco
24 folhas de menta

semer tes e CO! tar em bocadOS I eleS

3-lo no copo € & !
C(:a\?g?%lhas de m_enta, e tritura
rs:\]té que fique bem flno‘. t
ir o chocola

rte, fundir 0 C!
Q)%%, sem que chegue a

a
%:rtiigudeer:neléo estando quente €

recipiente, deixand
Finalmente,
turbo para que Vo

ervir em Copos |
fSolhas de menta cada um

\te a ficar com textura.

:

a i S
muito bem 0 melao, retirar &
ar

iquida, 0
icionar a nata liquic
i r 3 velocidade 5

e branco hum tqcho no
ferver e com cuidado

0 Cole N‘ Stu a-\O com O creme

0 eSf iar ce! ca de 30 IlUtOS.
a hora de servir, da uns gO\peS de

uas
individuais e decorar comd

Batido de

Menta )
!

4 | 4 “,_:*;
] @

® a

=

" litro de leite
100 g de agucar mascavo
1 copo de gelo picado

2 morangos

Para o Xarope de menta:
1 molho de menta

250 ml de agua

250 g de agiicar branco

Lavar o molho de menta e reservar 4 folhas de menta
para a decoragso final. Desfolhar o resto do molho
€ colocar no COpo com os 250 g de aglcar branco
Py € 0s 250 ml de agua, selecionar a temperatura

90°, 10 minutos, velocidade 2. Remover, coar [¢)
Xarope resultante e deixar esfriar no frigorifico por 30
minutos.

Em seguida, colocar o Xarope de menta ja frio no
€opo, o aglicar mascavo € 0 gelo picado e bater todo
a velocidade 5, até que nFo reste quase nenhum gelo.

Provar o batido e acrescentar um pouco de agucar
mascavo caso desejar.

Na hora de Servir, cortar cada um dos morangos em 4
laminas e coloca-las no fundo de cada COpo apoiadas
Na parede, acrescentar o batido e decorar €om umas
folhas de menta.




Fiiteler
i@ Ve -.Iif‘-Fi

Fidtele [

i i o f & )
INGREDIENTES: '

1 ananas natural
4 iogurtes de ananas

4 laranjas
4 colheres de sopa de mel
150 g de gelo picado
TES: .
lNGRED‘ENia PREPARACAO:
4009 P::sagr egos Primeiro, descascar o anangs por fora e retirar o
2 aggm“| de leite niicleo do mesmo.
‘:’50 g de gelo picado = Em seguida, cortar o ananés em rodelas,
1 colher de sopat;je m
n
g folhas de me

reservando uma para decorar.

Cortar o resto do ananas em metades e coloca-
50 las no copo, acrescentar 0 iogurte e 0 mel,
PREPARACAO: ia, tirar as '
3 papaia, i Aparte, espremer as quatro laranjas e acrescentar
Primeiro, tirar a pele 2; em bocados &
retas, CO leite, 0
sementes P crescentar o leite,

0 sumo obtido ao copo.

Por Gltimo, acrescentar 0 gelo picado. Bater
a velocidade 5 até obter um creme fino e
homogéneo.

ar no copo.'A
?gg‘;?ﬁte, o gelo pical
de mel.
Bater & velopida
tenha desfeito |
gomc')s: diatamente em COpOS individuais
3%@?& com 2 folnas de menta.

do e a colher de sopa

de 5 até que 0 gelo > il
fique um creme fino

Repartir em quatro copos e servir decorando cada

€opo com uma mini espetada de ananas que
tenha sobrado.




Batido de
Banana de Valéncia

YO

2 bananas

ml de orchata
1%)59 améndoas picadas
50 g de chocolate
1 pitada de canela

orta-las
pananas, ¢

cascar as ) s

2: srodelas e coloca-las nt?it(ix rgr A
Acrescentar a orchata e

velocidade 4.

i ido pelos COpos,
i, O;aet\fgrg\éndoas picadas €

rescentar as .
?)((:leilhar por cima de cada

de
pitada de caneca € um pouco
chocolate ralado.

¥idlele

2dRANA B _‘i

R —
Kb w

Servir imediatamente.

“0000..‘ Ohooll
4 bananas i
700 ml de leite

3 colheres de cha de cacau em p6
150 g de agticar mascavo

Xarope de chocolate

Primeiro, descascar e cortar as bananas, e
coloca-las no copo. Verter o Igjte também,
€m conjunto com o aclicar mascavo e o
cacau em po. Bater & velocidade 5, até que
fique um creme fino, sem restos de gomos de
cacau. Caso desejar, acrescentar um pouco
mais de aclicar.
Decorar o interior de quatro copos
transparentes individuais €om um pouco de
Xarope de chocolate e acrescentar o batido.




PBatidode®
Melancjg

e M "ﬂi:‘]ll-l

Ty |

*I..... v

INGREDlENTES:
200 g de bananas maduras
35 g de aglicar ou adogante quimico INGREDIENTES:
100 g de cubinhos de gelo 400 g dem i
S elancia previamente

Y2 limao se
m pe .
4 folhas de m'e)ni: nem pevides

80 g de aguicar

200 g de leite de vaca ou de soja

s PREPARAGAO:

L Colocar todos 0S ingredientes, exceto o leite
% H H ¢ programar 40 segundos, velocidade 5.
Incorporar 0 leite pelo bocal e bater 30
segundos, velocidade 5.

Servir no momento.

PREPARAQAO:

| }
ntroduzir todos os ingredientes

No copo e tritur.
a .
progressiva de 5’ :g velocidade




RALLCIC

W2

INGREDIENTES:

ia
00 g de melanci
;00 ?nl de leite

100 g de agucar mascavo

Folhas de menta

PREPARACAO:
Primeiro, cortar @

impa-los .
pequenos e limpa a no copo em conjunto

Colocar a melancl

melancia em pedagos

Virzinieie i

das sementes.

com O ‘e te, 0 a(}uca HaSCaVO e bate[ a
e‘ i 5 :
veloC! dade ate obte um bat dO fl 0 €

cremoso.

. . e l
I ld dua S, deCOla 0s coI u tria QU 0

comprido e sem pe

repousar uns minutos NO

de servir.

ia e deixar
e melancia e
le d frigorifico antes

Groselha

com agucar.

Servir o batido decorado
menta e casca de limao.

T —
\.’;?I.

|
=

.

INGREDIENTES:

4 iogurtes naturais
16 morangos

gotas de lim&o. Selecionar 3
conseguir a textura desejada
Colocar 1 colher de cha de aglcar num prato e
verter o xarope de

de cada taca com

Umas gotas de limio

1 colher de sopa de aglicar
Folhas de menta
Casca de 1 lim3o

PREPARAGAO:

Limpar os morangos
copo. Acrescentar os io

, retirar o talo e coloca-los no
qurtes, o aglicar e umas
velocidade 5 até

groselha noutro. Untar o bordo
um pouco de groselha e depois

com umas folhas de

f




Fordtefe) Jroreages '
lofe) Jror0)fecsl) | eite o »

- | Merengado k;_ ”’—

#
o '.".g?- -
) , & B W 'TERER '
INGREDIENTES:

1 rodela de ananas Para decorar:

2 kiwis 2 colheres de groselha
1/2 abacate _ pedagos de ananas

1 copo de sumo de ananas pedagos de Kiwi

1 folha de massa folhada 2 colheres de agucar
4 colheres de agicar

‘ B
INGREDIENTES: " .

200 gramas de agticar

canela
ramo de menta i " a pele de um lim3

B * A 1 mao, a
PREPARAGAO: . ¥ - 200 gramas de leite O
Descascar os kiwis, 0 abacate e 0 ananas. Cortar toda a fruta PO cg:_aa";as de leite em po e
em cubinhos e coloca-fa no copo. Acrescentar uma colher it = 650 grame ovo [
de agucar, uma pitada de canela e um raminho de menta. : canelae, as de cubos de gelo
Triturar na velocidade 5 até que fique a gosto. Passar tudo m po

PREPARAGAO:

para uma tigela e cobri-la com papel de plastico. Introduzir 0
batido no frigorifico e deixar esfriar. Reservar.

Para acompanhar 0 batido, cobrir a bandeja do forno com
papel de forno. Pulverizar com uma colher de agucar por
cima, colocar a folha de massa folhada e corta-la em tiras.
\oltar a pulverizar com uma colher de agticar em cima da
massa folha e cobri-la com papel de forno. Levar ao forno a
200°C durante aproximadamente 10 minutos.

Senvir o batido de frutas tropicais num copo com a borda
untada de groselha com aglicar, com 08 misturadores
decorados com @ massa folhada e uns cubinhos de ananas

e Kiwi. J—

Colocar o aci
gucar no copo e
segundos, velocidade progrepsrs(,)i‘?/'z'fr’r\51a7r ;5

Acrescentar a
pele do limdo
segundos, velocidade progreispi\r/gg?r;%r 2

Incorpor: q

de ov% eat;soclﬁgi Svaporado, o leite em p6, a cl

velocidad s de gelo e programar 1 mi 5
e progressiva 5-7-9 falaninutos,

Verter o leite meren

ad
com canela. gado nos copos e pulverizar










o ® @ ® © B

INGREDIENTES:

De 8 a 12 laranjas
Media garrafa de espumante

Um copo cheio de rum, gin e Cointreau
(mistura proporcionalmente, ou seja, um tergo
de cada licor a encher 0 copo).

100 g de agucar

Gelo

PREPARAGAO:
Colocar as laranjas descascadas e cortadas
em quartos Nno copo, acrescentar o agucar com

metade do gelo. Programar 1 minuto velocidade
10.

Acrescentar o resto do gelo e triturar na velocidade
9 durante 1 minuto. \oltar a programar 1 minuto
velocidade 3 e acrescentar pelo bocal, pouco a
pouco, 0 Copo oM os licores e 0 espumante.

s

;NGREDIENTES.
lata de ,e" ’
1 célice de Nec

40 g de co
hha
1 kg de ge,o R

onde
café nsado grande

cF:’R,EPARAQ:[\O'
oloca 0s i
o :; t;;os 0s Ingredientes
L 0, € misturar ¢ -
o 0S a velocidade g -
réscentar o :
i gelo e tri
locidade progressiv;'t;l':r 2

-



INGREDIENTES: &

4 limdes médios
Raspa de 1 lim3o

( 130 g de aglcar
; 400 g de agua fria
600 g de cubos de gelo.
PREPARAG[\O:
Colocar o acglcar no COPO e programar 20
Segundos a velocidade 9 para o pulverizar,
St im3
REDIENTE Acrescentar g casca de um limao e voltar a
‘NO((;) de cubos de gel:vo (pode ser branco) Programar o mesmo tempo ¢ velocidade,
o de agucar masc 5 solivel | Descascar os limges Perfeitamente, tirando-fheg
150 9 A café so 5
Ideagua | aaguaeo é feito | toda a pele branca possivel, caso contrario o
250 m de café solavel ( r 250 ml de café e
1 calice tituidos POT 227 L, ' te e esta
er subs r um café
podem s e sel

em casa, mas teré d

Cuidadosamente todas as
Colocar os limées d
aclcare g agua fria

-los pela metade e tirar
10)

pevides.

€scascados no €opo com o
» € programar 2 minutos &

~ _ 0
PREPARAGA?- o copo e titurar durante 3
elo

velocidade 9.
) iva 5/9. Acrescentar og cubos de gelo e programar 15 g
lmrodudzgsoag velocidade progressa 4gua e 0 agucar e Sgundos a velocidade 6 oy a0 gosto da grossura |
SOgRees, ¢ solivel coma 8o e o
Acrescentar Onisz minuto & velocidade
misturar dura

do gelo picado.
Sty

S —




b o B &
INGREDIENTES:
Sumo de 2 laranjas
100 g de agdca’
90 g de rum tinto

de agua
34%%% de cubos de gelo

ranja . Coar
Tirar as pontas das[\)a r 3 voltas de turbo
o0 agucar

B al olocar
e aagua. Lavar o copo € o]
ra
o prepa

om
s e colocar no copo C

ar. onjunto
o o e rovaente o COR L
do iturar & velo 15"
elo. Tritur erca de
com 0 rur\n 3:\33 de bater no copo (©
0
que 0 g€

aprox'\madame“te)'

R

SUGESTAO
se deseja uma textura
mais dura para tomar
com colher, deixar
umas 2-3 horas no
congelador

* DO e »; ¢ R

INGREDIENTES:
150-200 g de agiicar.

1 limao descascado sem nenhuma parte branca
€ sem pevides.

que fique aglicar em po. Tirar e reservar,

Com o copo sem lavar, colocar o limao descascado
€ a melancia, ambos sem pevides, velocidade 5-9
progressivamente cerca de 40 segundos.

Acrescentar o aclcar e misturar na velocidade 5
entre 5 e 10 segundos.

Em seguida, colocar o gelo a velocidade de 5-9 até
que se deixem de ouvir os cubos (cerca de 10-20
segundos) e esté pronto g Servir,

- 500-700 g de melancia sem pevides. ’
600 g de cubos I
PREPARACAO:

Em primeiro lugar, verter o accar e deixar na
velocidade 5-9 durante cerca de 10 segundos até

et



o '

Granizado

de Torrdo

|NGRED|ENTES:
1, tablete de torrao

de Jijona

200 g de leite evaporado

100 g de agticar

a casca de um limao, apenas a

500 g de gelo

PREPARAGAO:

Colocar no copo 0 ¢
triturar bem. Acrescen

|eite evaporado.

Selecionar @ velocidade 5-9 progre

fique bem triturado. Acrescentar 0

parte amarela

(jcar e a casca do limdo e
tar 0 limao em pedacos € 0

ssiva até que

gelo e triturar a

velocidade 9, retirando de vez em guando coma

ajudada espatula. Servir em COpo!

de chocolate.

o

s com pepitas

| .

INGREDIENTES;

700 g de
gelado de lim3
700 g de espuman‘: ellmao

umo d .
100 g de "mOnad‘:'aranja

500 g chantilly doce
PREPARAGAO:
Introduzir to ,
dos os i 3
I S 0S Ingred
programar 2 minutos ?/elogg;%gazICUba =

Decor:
ar com fin
as .
folhas de menta rodelas de limao e umas



INGREDIENTES: ‘
1 litro de leite conge a

jadas )

% ;‘;?:lote de cuajada
200 g de agucar
canela (@ gosto)

do em cubos

PREPARAC}T\O': \
Deitar todos 0s ingre S ovene

ientes no copo €

idade
iturar na veloc! X
‘(;‘:::;nte 1 minuto ou ate d

textura desejada.

e tenhaa

b 1® ®»

INGREDIENTES:

250 gr de aguicar

1 pitada de sal

3 limas bem descascadas (sem a parte
branca)

20 folhas de menta lavadas (reserve
algumas para adornar 0S copos)

2 magis verdes descascadas,

80 g de licor de maga.

Gelo (encher o Ccopo até a marca max. e
depois de triturar acrescentar mais)

PREPARAGAO:

Colocar todos os ingredientes no €opo e triturar
na velocidade méxima, Se nao estiver espesso,
acrescentar mais gelo. Servir em COpos com
umas folhas de menta.
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