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IMPORTANTE
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10.
11.
12.
13.

Antes de utilizar el robot de cocina, lea atentamente este manual de instrucciones.

Guarde estas instrucciones para futuras consultas.

Compruebe que el voltaje del robot se corresponde con el de su hogar antes de conectarlo.
Nunca utilice accesorios que no sean de este robot.

No utilice este robot si el cable o el enchufe estan dafiados.

Limpie todos las partes y accesorios antes de utilizar por primera vez este robot.

Coloque siempre el robot en una superficie plana, limpia y seca.

Tenga sumo cuidado al manipular las cuchillas, son muy cortantes. Unicamente coja desde la parte
superior las cuchillas para montarlas y desmontarlas.

Este robot no debe ser utilizado por nifios. Mantenga alejado el robot y el cable de los nifios para
evitar posibles accidentes.

Nunca deje el robot en funcionamiento desatendido.
Siempre que manipule los accesorios o el robot, asegurese de desconectarlo de la corriente eléctrica.
Espere siempre, antes de abrir el robot, a que las cuchillas estén completamente paradas.

Nunca sumerja en agua o cualquier otro liquido tanto la jarra como el cuerpo principal del robot.
Limpieza del cuerpo principal con un trapo humedo y detergente neutro.



14. Apague y desconecte de la corriente eléctrica el robot cuando acabe de utilizarlo.

15. Desconecte de la corriente siempre antes de cambiar los accesorios del robot.

16. Cuando esté cocinando con temperatura superior a 60° no toque la jarra, el vaso medidor y nunca
pulse el botén PULSE.

17. Cuando utilice los accesorios de cocina al vapor (vaporera exterior), aseglrese de dejar espacio
encima de la bandeja vaporera (podria dafiar con el vapor la superficie cercana, como por ejemplo
un mueble).

IMPORTANTE:

Los tiempos y temperaturas de las recetas sugeridas en este robot son orientativos. Dependerd en gran
medida de la frescura y dureza de los ingredientes. Cada usuario debera adaptar a sus gustos tanto el nivel
de cocciéon como el grado de trituracion.



COMPONENTES
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Vaso medidor

Tapa de lajarra

Anillo sellador de goma 1
Cuchilla

Cubrecuchillas

Anillo sellador 2
Mariposa

Pantalla LCD

Panel de control

Cuerpo principal

. Tapa tritan

Bandeja vaporera
Vaporera

Condensador de vapor
Vaporera interior plastico
Jarra

Espatula

Interruptor



PANEL DE MANDOS
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Boton Temperatura (SetTemp.)

Presione este botdn, en direccidén de las agujas del reloj se aumentara la temperatura, en contra direccién,
disminuira la temperatura.

Rango de temperatura: 20°-120°C. La temperatura incrementa de 1° en 1°C.

En el panel se muestra tanto la temperatura seleccionada (set temp) como la temperatura interior de la
jarra (junto al dibujo de un termémetro).



Botdn tiempo (SetTime)

El rango de tiempo es de 1 segundo a 60 minutos.

Presionar el botdn tiempo, en sentido de las agujas del reloj aumentard, en contra direccidn, disminuira.
1-60 segundos: el tiempo se incrementa o disminuye en intervalos de 1 segundo.

1-10 minutos: el tiempo se incrementa o disminuye en intervalos de 30 segundos.

10-100 minutos: el tiempo se incrementa o disminuye en intervalos de 1 minuto.

Cuando se programa el tiempo, el temporizador muestra cémo se va descontando el tiempo en la pantalla
(...54 32 1), hasta que llega al tiempo deseado y se para automaticamente.

Si no se programa el tiempo, la pantalla mostrard (12 3 45...), hasta llegar a los 60 minutos, en este
momento dejara automdticamente de funcionar.

Botdon Speed Velocidad (SetSpeed)
Presione el botén Speed, en el sentido de las agujas del reloj sumara velocidad, en sentido contrario restara.

Rango de velocidad : 1-12.



Boton Smoothie

Estando el robot en Stand By, presione el botén Smoothie, el indicador se iluminara y el robot comenzara a
trabajar de la siguiente forma:

suena un “beep”3 veces,1 vez cada 1 segundo.

sube a velocidad 12 para picar durante 10 segundos.

calienta hasta 65°C, luego se apaga la temperatura y mezcla a velocidad 1.
suena un “beep”3 veces, 1 vez cada 1 segundo.

el robot llegard a velocidad 12 lentamente y picara durante 10 segundos.

calentard a 80°C, apagara la temperatura y mezclara a velocidad 1.

N o u s~ wNoe

calienta a media potencia durante 2 segundos, y para durante 2 segundos. A la vez mezcla con
velocidad 1, calienta a 100°C, continua a media potencia durante 2 segundos, para 2 segundos... asi
durante 5 minutos.

modo espera durante 1 minuto.
9. sonard un “beep”3 veces, 1 vez cada 1 segundo.

10. el robot llegara a velocidad 12 lentamente, picara durante 20 segundos, a continuacién 10 segundos
de parada, esto se repetira 4 veces.

11. sonara un “beep” durante 30 segundos cuando haya finalizado el programa se apagaran las luces.

12. Nota: en la pantalla se visualizara la velocidad y temperatura en cada momento durante el
funcionamiento.



Este programa prepara la base de un smoothie o batido caliente (para adquirir la textura idénea necesita
calor), si desea tomar el smoothie frio es necesario dejar templar y mezclar con hielo picado.

Colocar en la tapa el cestillo del revés y quitar el cubilete, para evitar que al hervir se salga la leche.

Boton Dough (Amasado)

Estando en Stand By, presione el boton Dough, si el robot esta en otro programa o funcién, no funcionara
este programa. Si la temperatura es 260°, este programa no funcionara.

En este programa NO puede modificarse tiempo, temperatura ni velocidad.

En este programa el motor funciona a bajas revoluciones 400RMP/min, la pantalla mostrara tiempo

4 y velocidad LO speed. Comenzard con velocidad LO durante 20 segundos, parara 2 segundos, y a
continuacién comenzaran ciclos: velocidad 2 durante 10 segundos, parada durante 2 segundos... este ciclo
se repetira hasta finalizar el tiempo. Una vez acabe el programa, emitird una sefial acustica durante 30
segundos que puede cancelarse presionado el botén Start/Stop.

Botdn Steaming( Vapor)
Estando el aparato en Stand by presionar el botén Steaming, se encendera la luz indicadora en el panel.

El programa tiene preestablecidos 30 minutos, que pueden modificarse manualmente. La temperatura
establecida es 120° y la velocidad 0. Estos dos parametros NO pueden modificarse.



Boton Whisk( Batir)

Estando el aparato en stand by, presionar este botdn, se encenderi el led y el robot comenzara a trabajar
de la siguiente manera:

Aparece tiempo total 4 minutos.

Mezcla 3 minutos a velocidad 3.

Espera 10 segundos.

Mezcla 20 segundos a velocidad 3

Sonara un “beep” durante 30 segundos al finalizar el programa y se apagaran las luces.
si el robot estd trabajando en otro programa, éste no funcionara.

Si la temperatura es 260, este programa no funciona.

Boton PULSE

Estando el robot en modo stand by, presionar el botdn Pulse, con este programa el robot funciona a
velocidad 12 durante 10 segundos, a continuacidn parara 2 segundos. Se repite este ciclo hasta que se
cancele presionando el botdn Start/Stop.

Este programa no es compatible, y por tanto no funciona, si esta utilizandose otro programa. No puede
ajustarse la temperatura, tiempo ni velocidad.

Si la temperatura de la jarra es 260, este programa no funcionara.



PROGRAMAS AUTOMATICOS
Presione este botdn para seleccionar automdaticamente el programa deseado.

Estos programas son eficaces debido a la temperatura que utilizan para cocinar los alimentos, si el tiempo
del programa se termina, pero la temperatura interior de la jarra no ha llegado a la dptima, aunque la
pantalla muestre tiempo 0, el robot continuard funcionando hasta alcanzarla.

Sin embargo, si en un tiempo menor al establecido se alcanza la temperatura éptima, aunque quede
tiempo restante del programa, se mostrard 0 y el robot dejara de funcionar para no dafar los nutrientes
de los alimentos.

El robot indicara que ha finalizado un programa con una sefial acustica (30 beeps).

Durante el uso de estos programas no puede modificarse la temperatura, el tiempo ni la velocidad. Para
cancelar el programa, presionar durante dos segundos el botdn Start/Stop.

Existen 6 programas preestablecidos:

P0001

Ideal para cremas de verduras.

Tiempo preestablecido 28 minutos.

Al iniciarse el programa se muestra 28 min, 65°y tritura a velocidad 12 durante unos segundos.

Cuando alcance los 65°, emitird sefal acustica y triturara unos segundos a velocidad 12. A continuacién se
pondra en reposo, y se mostraran nuevos valores en la pantalla, veloc.1, 95°, cuando alcance la temperatura,
parara unos segundos, y aumentara automaticamente la temperatura a 100° con velocidad 1. Al alcanzar



la temperatura, parara un tiempo, habra indicacién acustica y triturara a velocidad 12 durante 4 ciclos. Tras
esto, volvera a programarse 100°, velocidad 1. Al alcanzar esta nueva temperatura, finalizard, emitiendo una
sefial acustica de 30 beeps.

P0002
Ideal para zumos licuados de fruta o verdura fresca.

Tiempo predeterminado 3 minutos, el robot funciona sin temperatura, realiza un primer ciclo de 30
segundos a velocidad 2, y luego continua con ciclos de trabajo de 20 segundos a velocidad 12, y parada
durante 10 segundos hasta la finalizacién del programa.

P0003
Ideal para sopas de verduras.

Tiempo predeterminado 32 minutos, el programa comienza con una trituracién de unos 7 segundos y se
muestra 65°. Cuando alcance esta temperatura, sonara un pitido, y triturara a velocidad 7 unos segundos,
al finalizar, se mostrara temperatura 95°, velocidad 1, una vez se alcance esta temperatura, se quedara

un tiempo en stand by, se actualizara la temperatura a 100° velocidad 1, cuando pasen unos minutos
con estos nuevos parametros alcanzados, el robot finalizard el programa con una sefial acustica larga (30
beeps).



P0004
Ideal para hacer leche de soja.

Tiempo predeterminado 30 minutos, temperatura 65°, comienza con unos segundos de trituracién a
velocidad 6, al alcanzar la temperatura se emitirdn 3 pitidos y triturara a velocidad 12 unos segundos, se
pondra en stand by y pasara a indicar 95°, velocidad 1, al alcanzar esta nueva temperatura parara unos
segundos, y cambiara a temperatura 100° velocidad 1.

Tras unos minutos, pitardy realizard 10 ciclos de trituracion a velocidad 12, tras estos ciclos, la
temperatura indicard 100° velocidad 1. Al alcanzar esta Ultima temperatura el programa finalizara con una
sefial acustica de 30 beeps.

P0005
Ideal para papillas de bebes.

Tiempo predeterminado 25 minutos, coccion a 65° sin velocidad en las cuchillas. Al iniciar el programa
durante unos segundos tritura. Tras alcanzar los 65°, tritura a velocidad 7, realiza una parada y tritura a
velocidad 1, marca temperatura 95°, y cuando alcanza esta nueva temperatura tritura a velocidad 1y
vuelve a subir a temperatura 100°, al alcanzarla tritura en velocidad 7 en intervalos de tiempo, vuelve a
tomar 100° de temperatura y al lograrlo se para definitivamente.



P0006
Ideal para salsas que no necesiten sofrito, tipo roquefort, 4 quesos.

Tiempo predeterminado 10 min. Funciona 20 segundos a velocidad 12 sin temperatura, a continuacién
para, muestra Next en la pantalla, presionar el botdn Start y muestra 70°. Cuando la jarra alcance dicha
temperatura el programa parard automaticamente.

Boton Turbo

Presione el botén Turbo, el robot llegara a velocidad 12 en segundos. Parard cuando deje de presionar el
botdn.

En este programa NO puede modificarse tiempo, temperatura ni velocidad.

Si la temperatura de la jarra es 260°, este programa no funcionara.

Botdn Start/Stop/Reset

Una vez introducidos los pardmetros deseados para cocinar, presionar este botdn para que comience a
funcionar. Presione de nuevo el botdn para parar o pausar el robot.

Si presiona durante 2 segundos continuados este botdn, se reiniciard el robot, es decir, se borraran todos
los parametros introducidos.



PROTECCION DE SEGURIDAD CONTRA ALTA TEMPERATURA

Cuando la temperatura del interior de la jarra sea 260° y la velocidad >5 el robot alcanzard la velocidad
lentamente manteniendo la temperatura.

Nota: Siempre que el robot termine un programa, emitird una sefial acustica (beep) durante 30 segundos.
Puede cancelarse presionando el botdn Start/Stop.

COMO PROGRAMAR

1.  Configurar la temperatura presionando el botdn SetTemp.
2.  Configurar el tiempo presionando el botdn SetTime.

3.  Configurar la velocidad deseada, presionando el botén SetSpeed. Siempre que la temperatura
interior de la jarra sea superior a 60°no se podra seleccionar una velocidad mayor que 5.

4. Una vez introducidos todos los parametros, presionar el botén central Start/Stop.

Para cancelar los pardmetros introducidos, presionar durante dos segundos ininterrumpidamente el botdn
Start/Stop.



COMO MONTAR LA CUCHILLA

1.  Coloque la cuchilla en la base de la jarra, asegure la cuchilla con una mano, gire la jarra y con la otra

mano, ponga el anillo de plastico (seguro de cierre) en la posicién de cerrado que se indica en la base
de lajarra.

2. Una vez esté asegurada la cuchilla, ya puede utilizar su robot.




PRECAUCION:
1. La cuchilla estd muy afilada. Manipular con mucho cuidado.

2.  Asegurese que el aro de goma estd colocada en la cuchilla. Si no se coloca esta goma, se derramara
el alimento y dafiara el robot.

3.  Cuando retire la cuchilla de la jarra, mantenga con una mano la cuchillay con la otra retire el seguro
de cierre de la parte baja de la jarra, para que no se caiga la cuchilla.



COMO MONTAR Y DESMONTAR LA JARRA

Atencion: &”Superﬁcie caliente” logo marcado en la jarra.

Esto indica: manipular con sumo cuidado tras el uso con temperatura, el bol adquiere alta temperaturay
podria quemarse.

WiLE 1T
N -_>|_/'<ﬁ\m lr.-”". Capacidad maxima: 3 litros
| 151 I . .
pe |' Capacidad de uso: 2 litros.
I 1
Ll b ATENCION: Para un uso seguro, nunca exceda la

capacidad maxima de 2 litros.
mm | iNO LAVAR LA JARRA EN EL LAVAVAJILLAS!




COLOCAR LA JARRA

Asegurese que las cuchillas estan colocadas
correctamente en la jarra.

1. Coloque lajarra en el soporte, colocando
la lenglieta vertedora en la parte trasera, y
los pins de la jarra en la parte izquierda.

2. Girelatapa en el sentido de las agujas del
reloj para cerrarla.

3. Coloque el vaso medidor en la tapa.

IATENCION!

El robot dispone de un cierre de seguridad
entre la jarra y el cuerpo principal, si no cierra
la tapa correctamente, no funcionara.

Para evitar quemaduras por salpicaduras, no fuerce la tapa para abrir mientras el robot este funcionando.
Solo abra la tapa cuando la comida que esta preparando haya terminado de mezclarse completamente.

PARA RETIRAR LA TAPA O LA JARRA
1. Pare el robot de cocina.
2. Gire latapa en el sentido contrario a las agujas del reloj.

3. Extraiga la jarra levantando hacia arriba. No girar.



VAPORERA EXTERIOR

Esta vaporera estd perfectamente disefiada para
la coccidn al vapor de variedad de alimentos
tales como verduras, carnes, pescados... su gran
tamafio permite cocinar diversos alimentos a la
vez. Existen dos posibles combinaciones de uso:

Combinacion 1: Tapa (L) + bandeja vaporera (M)
+ Vaporera (N) +Condensador de vapor(O)

Utilice esta combinacion para la realizacion de
cocina al vapor de diferentes alimentos usando
las diferentes alturas.

Combinacion 2: Tapa (L)+ Vaporera
(N)+Condensador de vapor(O)

Utilice esta combinacion para alimentos de
mayor tamafno, al disponer de todo el volumen
de la vaporera.



Por favor, siga los siguientes pasos:

1. Coloque la cuchilla en la jarra.

2. Coloque la jarra sobre el cuerpo principal del robot.

3. Afadaagua 0.5L < agua < 2L en la jarra. Atencidn: el nivel de agua ha de ser siempre mayor de 0.5L,
con esta cantidad de agua puede cocinarse al vapor aproximadamente durante 30 minutos

4. Coloque la tapa de la jarra sin el vaso medidor y coloque sobre ella el condensador de vapor.

5. Sitde la vaporera exterior sobre el condensador.

6. Enchufe a la corriente eléctrica y encienda el interruptor.

7. Introduzca los pardmetros de cocinado.

NOTA:

Asegurese siempre que estd colocada en la tapa la goma de cierre hermético (dibujo C) antes de utilizar el
robot.



VAPORERA INTERIOR (CESTILLO)

INSTALACION VAPORERA INTERIOR
1. Montar la cuchilla en la jarra.
2., Colocar la jarra en el cuerpo principal.

3. Afadir agua en la jarra (mds de entre 0.5Ly
menos de 2L).

Precaucidn: La cantidad de agua siempre ha de
ser superior 0.5 litros. Con 0.5 litros de agua
puede cocinarse aproximadamente durante 20
minutos.

4. Colocar el cestillo en la jarra.

5. Cerrar la tapa y quitar el vaso medidor,
seleccionar el modo de uso (modo calor, calor +
cuchillas...).

6. Cuando finalice el programa, extraiga el cestillo
con la espatula para evitar quemaduras.

CONSEJOS:

Asegurese que el anillo de goma (C) estd instalado en la tapa antes de cerrarla para evitar fugas.



ATENCION:

1. Peligro de quemaduras por vapor y agua condensada muy caliente a alta temperatura. Manipule con
precaucion.

2. Nunca utilizar la vaporera sin la tapa.

3. Silatapa no estd colocada correctamente, el vapor se saldra y la comida no se cocinard
eficientemente.

4. Nunca dejar puesto el vaso medidor en la tapa cuando esté utilizando la funcién modo vapor.

5. 30 minutos de cocina al vapor necesitan de 0.5 litros (500ml) de agua, necesitara sobre 250ml| mas de
agua por cada 15 minutos adicionales.

NOTA: Utilice la espatula para extraer el cestillo de la jarra sin peligro
de quemaduras.

La espatula es también muy util para extraer de forma mas eficiente
los alimentos de la jarra una vez se han cocinado.




ACCESORIO MARIPOSA / MEZCLADOR

El accesorio denominado mariposa le ayudara a conseguir mejores resultados en la funcién de mezclar,
batir, montar claras...



Sujete la mariposa desde la parte de arriba (donde esta el cilindro).

Coloque la mariposa suavemente sobre la cuchilla. (Véase figura).Compruebe que esta colocada
correctamente girdndola desde la parte superior y comprobando que esta enganchada a las cuchillas.
Si desea quitar la mariposa de la cuchilla, sujétela desde la parte superior y estire con pequefios giros
en ambas direcciones.

La velocidad maxima para el uso de la mariposa es 5. Si utiliza mayor velocidad, corre el riesgo de que
se suelte y se rompa.

USO DE LA MARIPOSA

Siga los siguientes pasos:

o vk wnN e

Instale la cuchilla y la mariposa, coloque los alimentos en la jarra.

Coloque la jarra sobre el cuerpo principal.

Conecte a la corriente eléctrica y encienda el interruptor lateral.

Introduzca el tiempo, y la velocidad (1-5).

Una vez finalizado el tiempo el robot parard automaticamente y sonara la alarma durante 30 segundos.

Tras el uso, desconecte el aparato, destape la jarra, extrdigala y sirva los alimentos ya procesados.

ATENCION:

1.
2.

Empiece a utilizar el robot sélo cuando este CORRECTAMENTE colocada la mariposa.

No anada ingredientes demasiado duros que puedan dafiar o bloquear las cuchillas cuando estén en
movimiento con la mariposa puesta.



LIMPIEZA

1. Antes de limpiar el robot de cocina asegurese de desconectarlo de la corriente eléctrica.
2. Durante su limpieza, no introduzca la jarra en agua..

3. Una vez la jarra se haya enfriado, quite la cuchilla. Limpie el bol por dentro y por fuera. Manteniendo
siempre limpios y secos los pins de contacto de la base de la jarra. No sumerja los pins en agua,
limpielos con un trapo humedo.

4, No lave la jarra ni las cuchillas en el lavavajillas.

5. Nunca utilice objetos afilados para limpiar el robot de cocina, podria dafiar su funcionamiento o
afectar a la seguridad del aparato.

6. La cuchilla esta muy afilada, manipular con sumo cuidado.

7. Para una limpieza mas eficaz, se recomienda utilizar agua _
caliente. Tras la limpieza, secar con un pafio suave.

8.  Siquedasen restos de comida quemada, usar un estropajo
metalico (tipo nanas) para limpiar el interior de la jarra.

9. El engranaje de las cuchillas viene lubricado pero con el
uso puede perder parte de ese lubricante, se recomienda
echar unas gotas de aceite de oliva donde muestra el
dibujo una vez al mes para optimizar y alargar la vida de
las cuchillas.




10. Limpie el cuerpo del robot con un trapo humedo

11. Cuando la jarra este muy sucia tras el uso, afiadir agua caliente con lavavajillas y presionar el boton
turbo unos segundos (ayuda a desincrustar la suciedad pegada en las paredes de la jarra y entre las
cuchillas).

12. Sise le ha quedado comida pegada en la base de la jarra, utilice un estropajo de aluminio para
eliminar los restos.

COMO COLOCAR LOS ANILLOS / GOMAS FIJADORAS

Compruebe la colocacion correcta de las gomas (como muestran los dibujos).



COMO COLOCAR EL PROTECTOR DE CUCHILLAS

1. Sujetar firmemente el
protector de cuchillas por la
parte superior.

2. Insertar sobre las cuchillas
teniendo en cuenta la forma
para que encaje. Encajar
hasta oir el clic.

Para quitar el protector de
cuchillas, sujetar la jarra con
una mano y con la otra tirar
firmemente hacia arriba.

3. Cuando se utiliza el protector
de cuchillas la velocidad
maxima ha de ser 5.

ATENCION:

1. Cuando esté puesto el accesorio cubre cuchillas, nunca utilice una velocidad mayor que 5. A mayor
velocidad puede salirse del sitio y dafiarse.

2. Siempre usar con temperatura inferior a 100°.



Codigos de fallos

Codigo Explicacion Solucién
Fallo de calentamiento del
Contacte con el vendedor
E01 aparato, problema con B
temperatura, para reparacion.
Contacte con el vendedor
EO02 Fallo del aparato .
para reparacion.
1. La jarra no esta instalada en el
cuerpo principal.
Apague el aparato,
coloque la jarray
EO3

aseglrese que la tapa esta
colocada correctamente.




EO3

2. la tapa no esta colocada.

3.la tapa esta colocada de forma
incorrecta

Apague el aparato,
coloque la jarray
asegurese que la tapa esta
colocada correctamente.




1. Demasiada cantidad de
ingredientes o velocidad muy baja
or lo que el motor no puede
R ) = £ 1. Reducir la cantidad de
funcionar correctamente. . .
. ingredientes.
E04 2.El motor del aparato tiene . .
iz 2. Dejar de trabajar y
proteccion por alta temperatura. ;
) esperar unos minutos.
Cuando tras uso continuado el
motor se calienta, deja de
funcionar.
Apague el robot y espere a
EO5 Alta temperatura, riesgo quemado | que se enfrie antes de
empezar a utilizarlo.
Contacte con el vendedor
E06 Fallo del aparato i
para reparacion.
Contacte con el vendedor
E07 Fallo del aparato Y
para reparacion.

NOTA: si tras estas comprobaciones sigue sin funcionar el robot,
contacte con su vendedor.

Nunca intente reparar usted mismo el robot, cualquier aparato que
haya sido manipulado no podra ejercer el derecho a la garantia.



GARANTIA

En los siguientes casos la garantia no se hara efectiva:

a
b.

o

Cualquier dafio resultado de cualquier reparacion o manipulacidon no autorizada por la compaiiia.
Cualquier dafio resultado de un mal uso, negligencia o accidente.
Cualquier dafio causado por desastres naturales o voltaje anormal.

Cualquier dafio resultado de casos de usos de la maquina en otros contextos que no sea el descrito en
este manual.

RECICLAIJE

junto con el resto de desperdicios del hogar. Estos materiales deben devolverse a la tienda
donde se adquirieron o bien llevarlos a un punto especifico para su reciclaje o eliminacidn.
Segun la normativa de la 2002/96/EC.

ﬁ Los materiales de desecho de productos eléctricos no deben echarse al contenedor de basura

SAC

Estimado Cliente, ante cualquier duda relacionada con este articulo, puede ponerse en contacto con
nuestro SAC. Estaremos encantados de poder ayudarle. marner@joalsl.com

F
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INGREDIENTES:

700 g de patatas
1 yema de huevo

250 g de aceite de oliva
3 dientes de ajo

300 g de bacalao salado (migas)

Pimentén dulce

ELABORACION:

Poner el bacalao en remojo 5 0 6 horas, sacarlo, enjuagarlo y

escurrirlo, reservar.

Poner en la jarra 1 litro de agua y programar 8 minutos,

temperatura 100°, velocidad

y cortarlas en rodajas, ponerias en el recipiente de vapor,
colocadas de forma inclinada una sobre otra para qué no
tapen el vapory se cuezan todas por igual.

1, mientras, pelar las patatas

Programar 25 minutos, temperatura 100° velocidad 1. Cuando

se termine el tiempo tirar el agua de cocer las patatas y volver

a poner el vaso, programar velocidad 5 y por el bocal de la
tapa echar los ajos y el bacalao escurrido.

Bajar la velocidad hasta el 3

y echar por el bocal las rodajas

de patata, layemay ol aceite, alternando 10s ingredientes,

triturarlo muy bien.

Decorar espolvoreando con el pimenton.
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INGREDIENTES:

Pan duro a trozos
1Ajo

perejil

250 g Migas de Bacalao (previamente desaladas)
Y2 cebolla

2 Ajos

50 g Aceite de Oliva

50 g Mantequilla

190 g Harina

800 g Leche Entera

Sal (dependiendo del bacalao)

perejil

nuez moscada

4 huevos batidos

BORACION:
Rallar el pan junto con e| ajo y un poquito de perejil en
Velocidad 5 al 9 progresivamente unos segundos, y reservar.

Poneren el aceite, la mantequilla, la cebolla y los ajos
15 segundos, velocidad 4. Programar 6 minutos, temperatura
- 90° velocidad 2.

Aﬁadir_gl. bacalao, seleccionar 2 minutos, temperatura 90°,
Velocidad 1. Al finalizar, incorporar Ia haring 5 minutos,
temperatura 90°, velocidad 2k [
Incorporar la leche, el perejil, la nuez moscada Y programar
10 segundos a velocidad 6. Después programar 8 minutos a
temperatura 100° velocidad 3.

Introducir la masa en un recipiente e introducir en Ia nevera para
que enfrie durante unas horas,

ner el pan rallado sobre una bandeja y formar |as croquetas,
pasarlas por el huevo batido y de nuevo por pan rallado.

stas para freir o congelar.
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ELABORACION:

Poner en el vaso la cecina y picarla Presionando el botgn
turbo durante 3 Segundos. Retirar Y reservar,

Poner g| puerro troceado Y limpio. Picar durante 3 Segundos,
velocidad 5. Ret

irar y reservar.
Poner la mante

quilla en el vaso, Programar 3 minutos, 90°,
velocidad 1.

Afadir el puerro Y sofreir durante g minutos, 90°, velocidad

2. Después agregar alrededor de las cuchillas |5 mitad de

la cecina 'eservada y la harina, Tostarla Programando 3 =
minutos, 90°, velocidad 2,

[
Verter Ia leche, salpimentar ¥ condimentar con nye; '
moscada al gusto,

ezclar durante 10 Segundos, velocidaq |
5. A continuacign programar 7 minutos, temperatura 100°,
velocidad 4.

Dejar la masa dentro del vaso hasta que baje unpocola |
temperatura. Agregar el resto de la cecing Y mezclar con 5
espatula,

Ghdoe® :
INGREDIENTES:
la masa
I;g(r)ag de leche a tgmpera
100 g de mantequilla
130 g de harina %e t\;lgga
ina de
118(()) 3 32 (;:)icerro (solo la parte blanca)
1 Nuez moscada
Sal y pimienta

tura ambiente

Retirar y dejar que se enfrie la masa durante al menos 4 |
horas, colocar film transparente sobre la masa para que no I
se forme costra, |

Para rebozar - . .

i, y Cuando haya pasado este tiempo, rebozar en harina, huevo

‘;:; S5do . Y pan rallado. Frejr en

Huevo

Aceite

abundante aceite de oljva,



INGREDIENTES:
oF 4o carne del cocid
._:_.! g A de \l‘ér L

\

“ELABORACION:

Se pone la carne deshuesada quem sobrado del cocido
en la jarra, se cierra y se dan 5 go%urbo. Se retira

de lajarra y se reserva en un bol.

A continuacién, se vierte en |a jarra el aceite, la
mantequilla . Se programa 3 minutos, 90° de
temperatura y velocidad 4.

Se afiade la harina ¥ Se programa 3 minutos, tempe
100° y velocidad 2.

Se incorpora la leche, el pimentén, la pi
mezcla durante 10 segundos, a ve

Se agrega la came rese
temperatura 100°

) bandeja engrasada con un poco de
apa con papel film pegandolo a la masa para
Ue no se forme costra, se deja que enfrie y se reserva
en el frigorifico durante un minimo de 4 horas (mejor de
un dia para otro).

Con 2 cucharas se Coge masa y se hacen las croquetas.
Se reboza en pan rallado, huevo batido Y pan rallado. Se
frien en abundante aceite de oliva bien caliente (que las

+ _cubra para que no se abran).
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INGREDIENTES:

150 g de jamon serrano
evos duros
il;‘ ; de aceite de_ollva
30 g de mantequilla
bolla ;
gg(? ; 3: :larina de reposteria

ambiente
1 pellizco de nuez %
una pizca de pimié

| para rebozar:

pan ralladO
| 4huevos
aceite de oliva

5

ra
800 g de leche enteraa temperatul

cada molida
mt:lsy un poguito de sal

(poca sal porque el jamén ya

6 ® 4 é p

ELABORACION:

Se pone ¢ Jamon serrano en la

jarra, se cierra ysedan5
golpes de Turbo. Se

Se afiaden los huevo

Segundos, a velocida
€n otro bol,

S duros en ef va

SOy se programa 2
d 4, se retiran ¢

e lajarra y se reservan

A continuacion, se vierte en |3

jarra el aceite, la mantequilla
Y la cebolla, Se programa 3 mj

nutos, 90° de temperatura y
velocidad 4.

Se afiade Ia harina y se programa 3 minutos, temperatura
100° y velocidag 2

Se incorpora I3 leche, la nuez moscada, la pimienta yla sal.
Se mezcla durante 10 Segundos, a velocidad 5.

Se agregan 2 Cucharadas de| jamon reservado Y Se programa
7 minutos, temperatura 10g° Y velocidad 4.
’ Se deja reposar durante yn par de minutos, se anade e
: resto del jamon Y los huevos picados y se mezcla bien con |5

o espatula.

Se vierte en ung bandgja éngrasada con yn Poco de aceite, se
tapa con Papel film pegandolo ala masa para que no se forme
Costra, se deja que enfrie y se reserya en el frigorifico durante
un minimo de 4 horag (mejor de un dig para otro).
Con 2 cucharas se Coge masa y se h
reboza en pan rallado, huevo batido

acen las croquetas, Se
Y pan rallado. Se frien en
liva bien caliente (que las cubra para
que no se abran).

lo aporta)

retira el jamén de |5 jarray se reserva en
un bol.

NN
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INGREDIENTES:

70 g de aceite
30 g de ajo en rodajas 4
1 guindilla en rodajas y sin semillas
250 g de gambas pequeiias peladas
sal al gusto

ELABORACION:

Poner los ajos en I jarra junto con el aceite y %
programar 4 minutos, temperatura 90°, velocidad 4. ’
Incorporar la guindilla Y programar 1 minuto, con '
temperatura 80°, velocidad . .
Colocar el cubrecuchillas y afadir las gambas 2 :,{_Z-"
y la sal, programar 3 minutos, temperatura 90°, =
velocidad 1. i

Pasado este tiempo ya estan listas, servir en
Cazuela de barro para mantener mejor el calor.




INGREDIENTES:

60 g de cebolleta

100 g de tomate maduro rojo

1 ramita de cilantro

1 pimiento jalapefio 0 1 cucharadita de

tabasco verde
50 g de aceite de oliva virgen extra suave

El zumo de media lima 0 limon
2 aguacates maduros
1 cucharadita pequefia de sal

ELABORACION:

Pelar y quitar el hueso @ los aguacates. Colocar
| todos los ingredientes enla jarra y programar

15 segundos velocidad 4.

b b ‘-
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\NGRED\ENTES:
259 de aceite de oliva
4 dientes de ajo

4 cayena
200 g de gulas

ELABORAC\(')N:
aceite Y programar A

el vaso el
rafura 90°, Ve\oc‘\dad E
inados y 1a
¢

cal los 8j0s \ami
3 minutos, emperatura

Poner en
minuto, tempe

Afiadir por el bo
programar

idad .

1




INGREDIENTES:

2 dientes de ajo medianos pelados

400 g de garbanzos cocidos y escurridos
60 g de agua

30 g de zumo de limén

40 g de sésamo tostado (ajonjoli)

"2 cucharadita de sal

70 g de aceite de oliva virgen extra

1 Cucharada de Tahina

Para servir;
1 chorrito de aceite de oliva virgen extra
Un poco de pimentén molido y comino

ELABORACION:

Poner todos los ingredientes en la jarra y triturar 1
minuto, velocidad progresiva 5-10.

Verter el hummus en un plato y rociar con un chorrito
de aceite de oliva virgen extra y espolvorear con
pimentén molido y comino. Se puede decorar en el
centro con cilantro picado Y unos garbanzos.




INGREDIENTES:
100 g de bacon en tiras

2 huevos

30 g de leche

100 g de harina

1 sobre de levadura quimica
80 g de queso rallado

40 g de mantequilla fundida

- ELABORACION:
i X
Precalentar el horno a 180°.

Poner el bacon en Ia jarra'y programar 4 segundos,
velocidad 5. Reservar,

Sin lavar el vaso poner los huevos
4 segundos, velocidad 4.

Incorporar la harina y la levadura y mezclar programando
8 segundos, velocidad 2.

Afiadir el queso rallado, la mantequilla y el bacon

| reservado y programar 4 segundos, velocidad 2.

| Rellenar las capsulas de papel con a
~ pastelera o una cucharilla, hasta 3/4
el O S C¥

y la leche y programar

1

yuda de una manga
partes de su
Y

ol



INGREDIENTES:

1 lata de fiambre de jamén

1 lata de anchoas en aceite de oliva
2 quesitos

1 chorrito de ron

ELABORACION:

Poner todos los ingredientes en lajarra
(incluido el aceite de las anchoas) Y
programar 3 minutos, temperatura 70°y
velocidad 5.

Cuando acabe el tiempo, retirar de la jarra
y dejar enfriar. [




INGREDIENTES:

50 g de mantequilla

1 huevo duro

3 latas pequefias de atin en aceite
| bien escurridas

1 lata de las Pequenias de anchoas

Pimienta

ELABORACION:

Poner la mantequilla en el vaso y
programar 2 minutos, temperatura 40 °
y velocidad 1. Una vez finalice, afiadir los
demas ingredientes y triturar al gusto.




INGREDIENTES:
4 berenjenas medianas (1 kg aprox.)

1 lata de atun en aceite de oliva (200 9 aprox.)
sal y pimienta al gusto

20 g de aceite de oliva virgen extra

ELABORACION:
Se precalienta el horno a 200°. Mientras, se lavan
las berenjenas y se abren por la mitad en sentido
’ longitudinal. Se hacen unos cortes en la pulpa a
modo de enrejado y sin llegar a la piel, se colocan en
la bandeja del horno engrasada y se asan durante
30 minutos.
~  Sesaca la pulpa de las berenjenas y s€ pone en la - 3 ; ) B 4
: ~ jarrajunto con ol resto de los ingredientes, incluido el e ; e by . | @
’.g | ceite de lalata de atin. Se programa 15 segundos e " 3 . |
| en velocidad 5-7 progresiva. Se comprueba la
| tturacion, se baja con |a espatula los restos de las
paredes y sé programan 20 segundos en velocidad
7, afiadiendo el aceite de oliva a través del bocal. Se
rectifica el punto de sal.




INGREDIENTES;

30 gr de nuez

100 gramos de champifiones naturales
Y2 cebolla

1 diente de ajo

50 ml de aceite de oliva

1 pizca de sal

1 pizca de pimienta

ELABORACION:

Picar las nueces seleccionando 15 segundos a velocidad 6.
Retirar del vaso Y reservar.

Z
A continuacion triturar I cebolla y el diente de ajo. En este hE
€aso programar 5 segundos velocidad 6. o

Con la cebolla y el ajo ya picados, bajar los restos de las '

paredes, afiadir al vaso la mitad del aceite y programar 2 e
minutos a velocidad 1 Y con temperatura 100°, Luego, afiadir

los champifiones previamente troceados y volver a programar =
4 minutos, velocidad 1 Y temperatura 100°, -

El tltimo paso sera salpimentar la mezcla al gusto y afiadir |
las nueces picadas anteriormente junto con Ia otra parte del '
aceite. Programar 15 segundos a velocidad 6 sin temperatura ‘
y ia disfrutar del paté de nueces Y champifiones!




lNGREDlENTES:

500 g de salmén fresco
3 hojas de gelating
2 Cucharadas ge agua
g de queso de Burgos
30 g de alcaparrag
0gde Pepinillos en Vinagre |
g de leche desnatada [
1 Cucharadita ge Mantequilla
sal

pimienta

unos segundos. Se reserva,

Se introducen todos los ingredienteg enlajarra junto con |

gelatina y sg Programa 5 minutos, temperatyrg 80°, velocidag 5.
Transcurrigo el tiempo, sg Vierte I3 mezcla en yn recipiente, se
tapa con fijm transparente Y se deja enfriar en el frigorifico,
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INGREDIENTES:

_ #ﬁélitos de cangrejo (surimi)
0 g de queso fresco tipo burgos

0 g de aceite de oliva

charadas de zumo de limén
al

Pimienta molida

ELABORACION:

Se introducen los palitos de cangrejo en Ia
jarra y se selecciona 3 segundos velocidad
5, se bajan los restos de las paredes con
la espatula. Se afiaden e resto de los

. ingredientes y se mezclan durante 16

- Segundos a velocidad 3.

Una vez finalizado, se coloca en un bol y

se introduce en la nevera hasta la hora de
Servir.

{
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EXX

INGREDIENTES:

Lamina de masa quebrada
1 Cebolla Mediana
1 Calabacin grande
25 g de Aceite de Oliva
200 ml. De nata para cocinar
2 Huevos
60-70 g Queso rallado a su eleccion
5 0 6 rodajas de queso de cabra en rulo (rulo
pequefio)
Sal, pimienta y nuez moscada

ELABORACION:
Precalentar el horno a 180°.
Afiadir en lajarra la cebolla a dados y €l calabacin a
trozos sin quitarle la piel, el aceite y una pizca de saly
programar 20 minutos, temperatura 100°, velocidad 1.
Afiadir el sofrito a la masa quebrada y en el vaso sin
lavar afiadir los huevos, a nata, el queso, una pizca de
nuez moscada, una de pimienta y ofra de sal. Mezclar
10 segundos a velocidad 5, afiadir a la quiché.
Colocar encima las rodajas de queso de cabray meter
al horno durante 25-30 minutos. Se puede tomar tanto
caliente como fria.



INGREDIENTES:

Lamina de masa quebrada
150g jamon york

150g queso rallado (al gusto)
250g de leche

309 mantequilla

30g harina

1 cucharadita aceite

3 huevos

50g nata liquida

sal y pimienta

ELABORACION:

Precalentar el horno @ 180°.

Echar en la jarra €l jamon, trocear unos 4 segundos,
velocidad 5. Reservar.

Poner en lajarrala leche, la harina, 1a mantequilla,

ol aceite, la pimienta y la sal, y programar 4 minutos,
temperatura 90°y velocidad 3.

Afadir el queso rallado, los huevos, mezclar 6 segundos,
velocidad 5. Afiadir la nata.

Poner la masa en un molde. Echar €l jamon triturado y
por encima de éste, echar la mezcla.

Introducir en el horno 180° durante 20-25 minutos.
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INGREDIENTES:

80 g de atlin en conserva

50 g de queso de untar tipo Philadelphia
40 g de nueces

25 ml de vino de Oporto

ELABORACION:
Poner en la jarra las nueces. Triturar durante 3
segundos a velocidad 5. Sacar y reservar.

Introducir en el vaso €l atin, el queso Y el vino.
Mezclar durante 20 segundos @ velocidad 3.

Afiadir las nueces Y mezclar durante 10
segundos a velocidad 2. .
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INGREDIENTES:

150 g de fiambre de pavo
75 g de manzana golden cortada y
pelada

50 g de surimi

1 cucharadita de zumo de limén

2 cucharadas de mayonesa o salsa rosa

ELABORACION:

Poner en la jarra todos los ingredientes
excepto la mayonesa o salsa rosa y
triturar durante 3 segundos a velocidad 5.
Verter en un plato hondo y mezclar con la
mayonesa o la salsa rosa.




INGREDIENTES:

20 g de rucula
20 g de pasas de

50 g de queso de

ELABORACION:

corinto o pasas sultanas

20 g de nueces peladas

untar tipo philadelphia

25 g de queso roquefort
1 cucharada de leche entera o nata liquida

Poner en el vaso la rucula y las nueces.
Triturar durante 3 segundos a velocidad 5.

Sacar y reservar.

Introducir en el vaso [0S dos quesos, las

pasasy la cuchara
durante 30 segund

da de leche o nata. Triturar
os a velocidad 3.

|| Incorporar la rucula y las nueces y mezclar

e
VIR

durante 10 segundos a velocidad 2. —)
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ELABORACION:

Precalentar el horno a 180°. Poner los ajos en el vaso
y programar 3 segundos, velocidad 5. Bajar los restos
de las paredes hacia las cuchillas, afiadir el aceite y
programar 4 minutos, temperatura 100°, velocidad 1.

Colocar el protector de cuchillas e incorporar las
espinacas Y los pifiones y programar 3 minutos,
temperatura 100, velocidad 1.

Al finalizar, colar las espinacas y exprimir para que
suelten todo el liquido.

Extender la lamina de hojaldre, colocar en el centro dela
masa las espinacas, el jamén y el queso. Con un cuchillo
o ruleta, hacer cortes en diagonal a ambos lados del
relleno, como si fuera una espiga. Intercalar las tiras de
la derecha y de la izquierda, hasta el final, en forma de
trenza.

Pintar con el huevo batido y homear de 15 a 20 minutos,
hasta que el hojaldre esté dorado.

Para hacerlo més dietético puede cambiarse el freir las
espinacas, por cocerlas 8, minutos 100°, velocidad 1 con
cubrecuchillas.

““‘AA;A-A'..‘,
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INGREDIENTES:

2 ajos

20 pifiones

50 gramos de aceite

100 gramos de espin ,
2 ac i
e hojald’:e as, limpias

| 30 gramos de queso brie
|

‘ ? lonchas de jamén serrano
| 1 huevo, para pintar (opcional)

J










| 2aguacates (maduros)
- 1 pepino
1limén
Eneldo
1litro de caldo de pollo
2 cucharadas de aceite de oliva virgen

Salsa de tabasco

Nna docena de aceitunas Negras sin hyesg
Saly pimienta

yogur natura|
405 Pistachos

» anadir el zumo e limén, el aceite
Y Unas gotas (2 o 3) de tabasco. Incorporar g caldo
seleccionar de NUevo velocidag 2-3 y tiempo 3 minutos,
Se pican Ias aceitunas y g| eneldo y se afiage todo a la cremg,
Servir con unos pistachos picados por encima.




INGREDIENTES:

2 calabacines
1 patata mediana
11, cebolla

50 g de aceite

600 g de agua

Sal al gusto

Pimienta

180 g queso tipo Philadelphia

ELABORACION:

Partir los calabacines en trozos grandes con la
piel, y ponerlos en la jarra junto con |a patata
en trozos, la cebolla y el aceite. Seleccionar

10 minutos, temperatura 90° velocidad 2 sin
cubilete.

Afiadir el agua y programar 20 minutos,
temperatura 100°, velocidad 2 y colocar el
cubilete.

Al finalizar afiadir el queso, la sal y la pimienta y
triturar 1 minuto a velocidad 7.
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INGREDIENTES:

200 g. de champifiones
250 g. de patatas

50 g. de mantequilla o aceite de oliva
1 puerro o una cebolla tierna

sal
pimienta ‘
500 ml de leche )
2 quesitos

ELABORACION:

Colocar el cubrecuchillas, calentar la mantequilla 2
minutos, temperatura 100°, velocidad 1. Aviadir los
champifiones limpios, as patatas, el puerro, todo
cortado en trozos.

Salpimentar, agregar leche y programar 20
minutos, temperatura 00°, velocidad 1. Quitar
¢l cubrecuchillas, afia los quesitos y triturar
velocidades 5-7-9 pro esivo.




7 u 8 tomates maduros y rojos

1 die ajo

50 g pimiento verde 0 rojo

40 g cebolla ;

70 g pepino parcialmente pelado
30 g vinagre

1 cucharadita sal

150 g pan blanco del dia anterior
8 cubitos hielo

50 - 100 g aceite de oliva virgen extra
200 g agua fria

]

| Poner en el vaso todas las verduras, €l vinagre, la sal
y el hielo. Programar 30 segundos, velocidad 5y @
continuacion programar 3 minutos, velocidad 9.

Si se desea mas €speso, afiadir el pan del dia anterior.
Sj se desea mas liquido, afiadir agua con hielo.
Afiadir el aceite al gusto y programar 2 segundos,
velocidad 7. =

* Servir muy frio con as ve duras que lleva el gazpacho
troceadas a taquitos 0 con picatostes de pan frito.




420 g de patatas para cocer
200 ml de leche

Sal al gusto
Nuez moscada
Pimienta negra recién molida

50 g de mantequilla o aceite de oliva

Se coloca el protector de cuchillas. Se aftaden
|as patatas troceadas, laleche ylasalenla
jarra y se programa 30 minutos, temperatura
90°, velocidad 1.

Acabado ese tiempo, sé quita el protector,

se incorpora la mantequilla o el aceite, se
sazona con pimienta y nuez moscada, Y sé

tritura programando 1 minuto 30 segundos en
velocidad 3.

I



P DRACION:
coloca el protecte
afiaden las zanano
eche y la sal f'%

y se tritura programan
velocidad 3.










UNBRED/EN T,

500 gr. de patatas
400 gr.de alcachofas
30 gr. de ajos
300 gr. de agua
- S0gr. de aceite 3
- S0grtaquitos de jamén
Saly pimienta .~

ELABORAEION: |
Limpiar bien |as alcachofas patatas,
Partirlasen 4 ¢ 5 trozos, Reservar, Colocar
el protector de cuchillas e introgygjr enla

- Jarra todog los ingredientes, Programar 17
minutos, temperatyra 100°, i
Comprobar que esté cocido,
Programar 2 minytog mas.




lNGREDIENTES:

- 15gPap ligeramente duro
iervas Provenzajes (albaha,

perejil, etc.) 1 ¢y

2 Dientes de ajo

1 Cebolla

1 cucharada ¢

€ aceite de oljya virgen extra
600g Calabacin

al gruesa 1 Cucharadita
Tomillo seco 1 cucharadita
1 tomate grande

Ca, orégano, romero,
charada generosa

ELABORACION:

Poner g| Pany las higrbag ge Provenza en el vaso
programar 15 seg/vel.10. Reservar. Poner Jog ajos y [a
cebolla pelados Y troceados en g Vaso y programar 5
seg/ vel 1. Bajar los restos con |5 espatula, colocar el
protector de cuchillas, agregar el acejte Y programar 4

min/100% ve| 1.

Lavar g/ Calabacin, despuntarlos, Partirlos en dos 4
o largo sin pelar y despugs en rodajas de 0,5 cmy
agregarlos a vaso, 6 min/100°/ ye| 1. Precalentar el
horno a 2200 con funcién grill. Cortarg| tomate en
rodajas finas.

Verter gf calabacin en una fuente refra
con las rodajas de f

Omate y espolyore,
rallado reservado. Gratingr hasta

Que se dore g| pan i
| rallado. Servir enseguida, '
-~ p

R ——

Ctaria, Cubrirlos
ar con el pan



a;y programar 4
0S 2 90%, velocidad 2
Poner € e cuchillas, incorporar l0S
ajos Y program: inutos, 90°, velocidad 3.

s alajarra, el pereji
troceado, salpimentar gramar il
minutos, temperatura 100° Yy velocidad 1.

Si se desean mas dorados, afiadir mas
tiempo.




(&~

6 i 46}‘ 6& afafa/f INGREDIENTES;
5 M Z =3 ‘& ‘ 4 patatas Nuevas medijanas (100 g aprox c/u)

con

. " cebolla tierna

@
mayoucsa 4y 4Yag W Parae i
% gn / 3 cucharadag Soperas de vinagre de vino blanco
. ' 5 de mayonesa o lactonesa
759 de yogur natura|
Sal y pimienta
Cebolling picado
Rébano laminado para decorar(opcional)

ELABORACION:

Llenar el vaso con agua del grify hasta la marca de 1 litro,
Calentarla durante 7 minutos, 100°, velocidad 1.

Mientras, layar bien [as patatas y reservarlas en g cestillo.
Terminado g tiempo, cologar el

programar 18 minutos, 10 M

Comprobar que [as patata

prolongar I3 coccion un p

hasta que estén templadas.

Mientras, poner la
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ELABORACION:

En primer lugar se ralla el queso elegido unos segundos
en velocidad 5-9. Sies muy duro como el parmesano se
pueden dar unos golpes de turbo y luego hacerlo fino en
velocidad 5-9.

Si es mas graso 0 mas bl
que no se haga una bola. Se saca

Sin lavar la jarra s€ coloca el protector de cuchillas,

se afiaden las espinacas en trozos grandes y lavadas.

Sin poner agua en |a jarra, se programa 5 minutos,
temperatura 100 velocidad 1. Se sacany sé reservan.

Se quita el protector de cuchillas y sin lavar 1 jarra, s€
afiade el aceite y 0S ajos Y se programa 5 minutos, 100°,
velocidad 3 unos segundos, y luego se bajaa velocidad 1y
se siguen sofriendo los ajos. Se baja lo que haya quedado
en las paredes de lajarrayenla tapa.

Se vuelve a colocar ¢l protector de cuchillas, se incorporan
|as espinacas, $€ selecciona 5 minutos, temperatura 100°,

velocidad 1.

A continuacion, sé afiade la harina y sé rehoga 1 minuto,
temperatura 100° y velocidad 2. Se anade la leche, la
mantequilla, la nuez moscada y la pimienta, y S€ programa
7 minutos, temperatura 100° y velocidad 1 para hacer la

bechamel.

Se vierte la mezcla en una fuente para horno y sé
espolvorea con el queso rallado anteriormente. Se
introduce en el hornoy sé gratina hasta que el queso se

dore.

ando cuidado, poco tiempo para
y se reserva.




INGREDIENTES:

5 tomates grandes rojos maduros
', pepino

1, cebolleta

', zanahoria

', diente de ajo

1 hoja de col morada

1 hoja de lechuga

500 ml de agua fria

2 cucharadas soperas de aceite
1 cucharada de vinagre

Sal

i

/]

ELABORACION: ™

.‘ﬁ!&ar'todas las verduras en trozos L
~ homogéneos y ponerlas en la jarrajunto 2
con el aceite, el vinagre y la sal. Programar &
40 segundos, velocidad 6, pasado este -
tiempo programar 3 minutos, velocidad 10.
Afiadir el hielo y programar 2 minutos a
velocidad 8, cuando ya no suene el hielo ir
afiadiendo el agua por la tapa levantando
el cubilete un poquito. Pasado este tiempo
probar y rectificar la sal y el vinagre silo cree
necesario.

—
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1 \NGRED\ENTES: ‘ 3
Una bolsa de menestra de verdura ‘nge\ada
4 dientes de ajo

50 gr taquitos de jamén
1 cucharadita de p‘lmentép._du\ce

75 ml. de aceite de oliva

1 pastilla de caldo
Agua
Sal

»

ELABORAC\ON: , )
enlajaray progra

poner €\ aceite y 108 ajos
S €l idad 5. A continuacio

r
eir

1., Cuando acabe
dad 2 unos segundos |

minuto, temperatura
afiadir el p‘\mentén y
pero sin temperatura.

adir la verdura, \a

poner €l protector de cuchillas ¥ af
pastila de caldo, cubrir con agua ylasaly programar
velod

20 minutos, em

|

— 3
"" . u
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INGREDIENTES:;

800g Patatas harinosas
100g Mantequilla

2 yemas de huevo

Sal

Nuez moscada

ELABORACION:

Pelar y lavar las patatas. Poner un litro de agua en el vaso

Y programar 30 min/100%ve] 3. Mientras el liquido llegaa
ebullicion, cortar las patatas en rodajas de 1 ¢cm Y colocarlas
en la bandeja de vapor. Al cabo de 8-10 minutos comprobar si
el agua hierve, quitar el cubilete y colocar la bandeja de vapor
con las patatas sobre |3 tapa del vaso. Dejar que se cocinen
al vapor.

Quitar la bandeja de vapor y reservar el agua de coccion para
otro uso. Poner las patatas en el vaso y afiadir la mantequilla,
las yemas, a sal Y las especias. Programar 15 seg/vel 5, sin
temperatura. Se obtendra un puré fino, pero que debe ser
suficientemente duro Y consistente para que los pastelillos
mantengan su forma. Rectificar de sal si fuera necesario. Dejar
enfriar unos 5 minutos.




INGREDIENTES:

100 g de aceite de oliva
100 g de agua

150 g de cebolla

600 g de patatas

6 huevos

Sal

ELABORACION:

Poner el protector de cuchillas y afiadir a Ia jarra el aceite
y el agua. Programar 5 min/1 00° vel 1. Afadir la cebolla
cortada en aros muy finos Y programar 5 min/100% ve| 1.

Agregar las patatas cortadas a cuadraditos y programar
20 min/100%veloc 1. Verter el contenido del vaso en el
cestillo colocado sobre un bol, para escurrir bien e aceite.

Sin lavar el vaso, quitar el protector de cuchillas, agregar
los huevos y sal al gusto, y mezclar durante 10 seg /vel 3.
Incorporar las patatas al vaso y dejar reposar la mezcla
hasta el momento de Preparar la tortilla. Por dltimo, se
cuaja en una sartén,










INGREDIENTES:

1 bote de alubias blancas cocidas
2 zanahorias

2 patatas

2 puerros

1 diente de ajo

" pimiento verde Yy pimiento rojo
90 g aceite a

11y medio agua

Sal

ELABORACION:

Verter las alubias en un escurridor y lavar con agua fria.
Reservar. Echar en el vaso e aceite, el diente de ajo,

los puerros y los pimientos, 3 minutos 90° velocidad 3.
Poner el cubrecuchillas y afiadir el agua, sal al gusto y
las zanahorias peladas Y cortadas en rodajas, 20 minutos
100° velocidad 1, cuando queden 15 minutos de coccién
afiadir las patatas peladas y cortadas por el bocal sin
parar la maquina (las patatas llevan menos tiempo de

coceion) y cuando queden 5 minutos hacer lo mismo con
las alubias.

Nota: si queda muy caldoso, picar unas pocas judias o
patatas ya cocidas e incorporarlas al guiso. Esta receta
puede hacerse con todo tipo de verduras,
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con

INGREDIENTES:
400 g de garbanzos de bote cocidos
150 g de cebolla
1 diente de ajo
40 g de aceite
100 g de chorizo
50 g taquitos de jamén
1 cucharadita de pimenton
1 cucharada de harina
400 ml de agua

Sal
2 huevos cocidos

ELABORACION:

Enjuagar los garbanzos c0
Poner la cebolla y el ajo en la jar
velocidad 5. Afiadir €l aceite y sofreir
80° velocidad 1 con cubrecuchillas. S
troceado y los taquitos de jamon y se
con los mismos valores. Se afiade el
sin temperatura, programar
todo.

Echarelaguaylasaly

Por Ultimo afiadir los ga
troceados y programar
velocidad 1

Dejar reposar un rato con la tapa p
de comer.

b~ Cherit

n agua y ponerios a escurrir.

ra y trocear 6 segundos en
4 minutos, temperatura
¢ afiade el chorizo

programa 2 minutos mas
pimenton y la harina,

20 segundos para que sé mezcle

programar 10 minutos, temperatura

100°, velocidad 1 con cubrecuchillas puesto.
rbanzos, y los huevos cocidos
10 minutos mas, temperatura 100°y

uesta en el aparato antes







INGREDIENTES:

400 g de lentejas pardinas

1 chorizo

60 g de pimientos de| piquillo en conserva
3 Zanahorias

1 Patata

120 g de cebolla

1 cucharada de pimenton

60 g de aceite de oliva
Sal
2 dientes de ajo

1 hoja de layre|

800 g de agua

ELABORACION:

Poner |as lentejas en remojo con agua y sal, la noche
anterior a sy Preparacion. Introdycir las verduras, menos
las patatas ¥ las zanahorias en la jarra, picar con unos
toques de “Turho’.

Afadir e| aceite, el pimenton ¥ sal al gusto. Mezclar Qg
velocidad 5 durante 5 segundos,

Colocar ¢ cubrecuchillas, incorporar las lentejas, |a
Zanahoria limpia Y enrodajas, los dados de patata yel
chorizo cortado en rodajas. Seleccionar temperaturg 100°,
tiempo 45 minutos, velocidad 1l LA i |
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INGREDIENTES:

10 2 manojos de espinacas
100 g gambas peladas

200 g garbanzos cocidos

4 dientes de ajo laminados
Agua

Sal

Aceite

ELABORACION:

Colocaren Ia jarra el cubre cuchillas.
Afadir el aceite Y echar los dientes

de ajo y las gambas. Seleccionar
temperatura 80°, 3 minutos, velocidad

2. Al finalizar se afiaden los garbanzos

Y las espinacas, se cubren de agua

se selecciona temperatura 100° tiempo
15 minutos, velocidad 1. Rectificar de sal

antes de servir,
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INGREDIENTES.

1 Diente de ajo
30g Aceite de oliva virgen extra

300g Costillas de cerdo troceadas Pequerias
609 Guisantes congelados

1 Tomate Maduro y pequefio

Pimentén dulce 7, Cucharadita

600 m| Agua

1 Pastilla de caldo concentrado de aye
80g Pimiento rojo

Sal al gusto

1509 Arroz redondo

ELABORACION:

Ponemos en el vaso g| ajo pelado Y el aceite Y trituramos
5 seg/vel 5, Colocamos g Protector de cuchillas, afiadimog

las costillas ¥ rehogamos 20 minutos 100°
Afiadimos los qy;
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INGREDIENTES:
1, cebolla i

1 ajo

25 ml aceite oliva

| 900 g espinacas congeladas

50 g guisantes congelados

1 pastilla de caldo

- Sal
550 ml agua

| 2509 arroz

ELABORAC\ON:

ge coloca en lajarra la % cebolla en gajos Y el ajoy se

'~ {ritura unos segundos, s€ baja de 1as paredes y s€ afiade
el aceite. Se selecciona 6 minutos, 90° veloc. 1. Al finalizar,
se aniade el agua, a pastilla de caldo, un poco desalyla

| verdura, Y programamos 10 min, 100°, veloc, 1 para qué

se cuezan.
Al finalizar trituramos durante 1 minuto apr

para que quede muy fino.

Retirar el caldo, colocar el prote
arroz en proporck')n 1 arrozl 2,5 caldo, seleccionar

90°, veloc. 1.

Al finalizar, comprobar el niv
gusto, si se desea mas cocido,
parte dependera de cada gusto perso

arroz.

ox. a velocidad 4

ctor de cuchillas y anadir el
15 min,

el de coccion del arroz, es al
afiadir mas tiempo- Esta
nal y del tipo de

|
1 | 89
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INGREDIENTES:.

3009 éspaguetis
100 g de queso parmesano
50 g de albahaca fresca
2-3 dientes de ajo
50 g de pifiones
250ml de aceite de oliva
ua

sal
DRA 'élgN: :
 Afiadir agua e Ira (nunca Sobrepasar g| nivel
ma Clonar 15 minutog més e tiempo que
indique ¢ fabricante en g| Paquete, temperatyrg 120°,
on el protector g cuchillas. A los 15 minutos, que gf

- agua ya viendo, afiadir Jog éspaguetis por |
bocal. Al finalizar, escurrir los eSpaguetis y reseryar.

ndos, velocidag
progresiva 5-7-9. Afadir los ajos, los pifiones y
la albahaca Y programar 15 segundos
Progresiva 5.7-9, gj abrir la tapa Y con el cubilete
Puesto, seleccionar velocidad 5 Y echar el aceite poco
8 p0co para que emulsione bjen. Echar sal s fuera
- - necesario,
]

Afadir Ia salsa a la Pasta reservada,
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INGREDIENTES: T : < |
Pgrlaé:‘l“r‘(:lle;\;) basta precocida para canelones
1 mas por si alguna se 'te rompe) L o
(p%n r de acelgas aprox -Iavala's y re150 {
?)?an?:a- tienen que quedarte minimo gr.
cebolla )

ggo s:rc.!(t:eaceite de oliva virgen extra

30(? gr de champifiones ﬁleteg:oza

1 cucharada de—vigagre de Mode

Sal al gusto

. -
- - N
.~

la bechamel: ¥ a'-’
gg(r)ag? de leche entera o semidesnatad
40 gr de maicena ia

r de mantequi
fﬁ\g pizca de nuez moscada

Sal y pimienta al gusto

Para gratinar:
Queso rallado

TEYYEYY
ELABORACION:

Poner en una fuente agua caliente con la pasta precocida
durante 20 minutos, luego deja escurrir y reserva.

A continuacion trocear las acelgas, para ello poner en el
- vaso 1litro de agua e introducir las hojas de acelga limpias,
~ Programar 2-3 segundos en velocidad 4. Si log trozos han

- Quedado grandes, programar unos segundos mas. Retirar a
| un escurridor y reservar.

" Conelvaso seco, introducir la cebolla y el aceite y trocear
4 segundos en velocidad 4. Programar 10 minutos, 100°C,
~ velocidad 1 sin cubilete,

Afadir las acelgas, los champifiones, la sal y la cucharada

de vinagre y dejar que se pochen 15 minutos, 100°,

velocidad 1. Comprobar que los ingredientes estan

- blanditos, sino, programar unos minutos mas. Acabado

= eltiempo, retirara una manga pastelera que sera mas [

. comodo para rellenar los canelones. Esperar a que
+ templen.

Preparar la bechamel: Poner todos los ingredientes de !

la bechamel en el vaso Y programar 10 minutos, 100°, !
velocidad 4.

En una bandeja de horno untada con mantequilla o con una

base de bechamel, colocar los canelones rellenos, verter

por encima la bechamel y terminar espolvoreando con

- queso rallado. Introducir en el horno Y gratinar, cuando esta
la superficie doradita estara listo,
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INGREDIENTES:

L < a
Sofrlt((,)' aceite de oiva virgen extr

e .

?ggrgr de zanahoria B
130gr de cebolla_ nes
180gr de champifio

A j iturado
diente de ajo tural tritura
15009r de tomate natu! s

~4
' N
F;g;;or.de carne plca:la
1 cucharac(ljitapcii:‘ ise?\ .
izco de t
1 23lclzllfaradita de orégano
1 hoja de laurel

para cocer la pasta:

2lagua de sal
charadita ;

15::gr de espaguetis

-

!
é‘dg(lrkr'f'ﬁrr ('('clf}(i(l
ELABORACK')N:

Poner en g vaso la Zanahoria, |3 cebolla, log

champiﬁones, elajoy g| tomate y triturar 15 Segundos
€n velocidag 5, |
Bajar los restos que hayan Quedado en |gg Pparedes '

el vaso, Afadir g| aceite y Programar 6 Minutos,
100°, Velocidad 1

Cuando acap Programado, Colocar g|
protector de Cuchillas la

as y agregar | came picada,

Y programar 15 minutos, 1 00°, |

velocidad 1. Una vez finalice, rectificar gf punto de |
- sal. Retirar y A |

Y

reservar. |
Sin lavar g| vaso, ni quitar g| protector de Cuchillas, ‘
anadir agua en [a jarrg (nunca Sobrepasar gf nive| |
 Méx,), Seleccionar 15 minutos mas g| tiempo que |
y ’indique el el Paquete, tempe

fabricante en ratura 120°.
0s 15 Minutos, que el agua ya esta hiryj

endo, |'J
anadir I Pasta por g bocal,

Volcar g Pasta escurrigg Sobre ung fuente, Y agregar

la salsa boloigsg prepa

rada anteriormente.
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INGREDIENTES:

400g Espaguetis

30 g pifiones pelados

30 g almendras pelad_a;s

30 g nueces peladas .
50 g rebanadas de pan di

30 g parmesano rallado

30¢g Mmantequilla sin s3]
Guindillas moligas

Sal

2] agua

ELABORACION:

Poner el aceite en I jarra'y calentarlo 3
velocidad 1 a 100° unos minutos, una vez este
caliente afiadir los frutos secos, dejar 102
minutos que se doren un poco. Una vez estén
dorados, cerrar I tapa programar 40 segundos,
velocidad 5-8. Bajar los restos de las paredes

y anadir el queso parmesano, unos 2 minutos,
a velocidad 1y con 100°. Terminado e tiempo,
sacar y reservar, C>

<
Afiadir agua en |3 jarra x_mnca sobrepasar g
nivel méx.), seleccionar 15 minytos mas el
tiempo que indique el fabricante en el paquete,
temperatura 120°, con el protector de cuchillas,
Alos 15 minutos, que el agua ya estd hirviendo,
afadir los espaguetis por el bocal, Al finalizar,

‘ escw‘i los espaguetis y afiadir los frutos secog

‘—‘-\.. S
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Poner en gf yarsg,e,lﬁa,qu,, Qngpypharadita de sal y

el cestillp dentro deg

» & . ycocer 15 minutos, 100ec
Y el Cesto y reseryar el agua, ¢

2| de agua

» agregar g| gua, la pasta Y cocer g|
1empo que indique ] Paquete, 1 00°C, sin Cubilete,
uede cocer 5 ta dentro dej vaso o hacerlg
usto es, €N una oll g mismo tiempo que el brcolj para
charadas de sal 0 a:;g los ramilletes verd anorrar tiempg Una vez cocida, guardar 1 00ml del
?&Ff(;]g de brécoli, pon s agua de coccign Escurrir I Pasta y reseryay
sinel troncot llado o en trozos En el vaso vacio, ve
a alla
350 g de pas rmesano r e
S0 pa o en troz
100 g de que: de almendra
ina
120 g de har

1 diente de ajo

Sl estuviese en trozos, trocear 8 segundos
€n velocidag 19 retirar 2 Cucharadas para
" espolvorear g final p
A X
de aceite de °"‘:‘a B gﬁgtz
609 ra molida a
Pimienta neg

La Ia“adula y e mo de 1 llmon
| zu
Albahaca u otla hie' bas pa‘a deCOl ar

| Verter este Pesto sobre |5 Pasta escurrigg

| Mezclar. Pasar a yng fuente Y decorar con hojas
[ de albahaca enter;

as 0 froceadas,



INGREDIENTES:

150 g de cebolla

mantequilla
ig g :2 aceite de oliva virgen extra

100 g de bacon troceado
pimienta

de sal !
:‘»gtig g de nata para cocinar
100g de queso parmes
500 g de pasta

ua
%(; gedaegqueso parmesano para

espolvorear

.
..\‘-_-

ELABORACION:
Para la salsa

Poner en la jarra la cebolla, la mantequilla, el aceite, la
pimienta y la sal. Triturar 15 segundos a velocidad 4.
Bajar todos los restos de las paredes con la espatula.
Afadir el bacon y programar 7 minutos, temperatura
100°, velocidad 2.

A continuacion, incorporar la nata y el queso parmesano.

Triturar unos segundos en velocidad 7, hasta que la
mezcla quede homogénea y al gusto y programar 8
minutos, temperatura y 100° velocidad 3. Reservar,

-
Para la pﬂa \

Afadir agua en la jarra (nunca sobrepasar el nivel max.),

seleccionar 15 minutos mas el tiempo que indique el
fabricante en el paquete, temperatura 120°, con el
protector de cuchillas. A los 15 minutos, que el agua
ya esta hirviendo, afiadir los espaguetis por el bocal. A

finalizar, escurrir los espaguetis y reservar,

uando la pasta esté cocida escurrir, cubrir con Ia. salsa
ada y colocar queso parmesano y bacon fri oen
CItoS por encima para que quede mas apetitoso.
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INGREDIENTES: &
300 g de patatas Q-*n
1 Cebolla mediana cortada en rodaj
2 huevos lavados
500 ml de agua
200 ml de vino blanco
400 g de bacalao Iimrpig y desalado
Aceitunas negras para ecorar
ELABORACIO
Pelar y cortar a rodajas las patatas, colocar en el cestilloy

entremedias los huevos.
Poner en la jarra el aguay el vino, introducir el cestilloy
programar 22 minutos, temperatura 100°, velocidad 1.
Escurrir las patatas y 10s huevos y reservar. ;
Limpiar el cestillo'y colocar dentro el bacalao y programar
5 minutos, temperatura 100°, velocidad 1. Si se desea mas
cocido, afiadir mas tiempo. Una vez cocinado al gusto,
escurrir el bacalao y desmenuzar.
Colocar en una fuente y decorar con aceitunas negras

pue———
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INGREDIENTES:

2 cebollas medianas

%2 Pimiento rojo

50 ml de aceite de oliva

500 g de calamar (limpio y cortado en trozos)
1 cucharadita de pimentén dulce

1 hoja de laurel

1 pellizco de pimienta

500 g de patatas

50 ml de vino blanco

300 ml de caldo de pescado o 300 ml de agua con una
pastilla de caldo de pescado

ELABORACION:

Poner en la jarra las cebollag partidas en cuartos y el 1
pimiento en trozos Y programar 2 segundos, velocidad 5.

Con la espatula, bajar los restos de la cebolla de Iafapa
y del interior del vaso hacia las cuchillas. Colocar el - a4’
cubrecuchillas e incorporar el aceite, programar 5 minutos, ’ J
temperatura 80°, velocidad 1. o r

- = -
Alfinalizar el tiempo, afiadir los calamares, el pimenton, el 4 L 7

laurel y Ia pimienta. Programar 6 rrm utos, temperatura 90°,
velocidad 1. . #

Anadir las patatas, el vino y,eT caldo y prografﬁarﬁz‘jj —
minutos, 100°, velocidad 1 =
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INGREDIENTES:

150 g de champifiones
1 cebolla tierna

20 g de aceite de oliva
4 filetes de panga

sal

pimienta

500 g de agua

Para la salsa:

80 g de aceite de oliva

20 g de vinagre

1 cucharadita de mostaza

1 cucharadita de zumo de limén
sal

pimienta

ELABORACION:

Introducir todos los ingredientes de la salsa y programar 15
segundos, velocidad 5. Reservar.

Poner en la jarra los champifiones, la cebolla por la mitad y el
aceite y programar 4 segundos, velocidad 4.

Bajar los restos de las paredes hacia las cuchillas Yy programar
3 minutos, 80°, velocidad 3.

Extender los filetes sobre una superficie plana, salpimentar
y repartir sobre dos de ellos la mezcla anterior, tapar con los
otros dos y sujetar con un palillo.

Colocar los filetes en la bandeja de vapor.

Sin lavar el vaso, poner el agua, cerrar la jarra, colocar
el recipiente vapor en posicion y programar 30 minutos,
temperatura 100°, velocidad 1.

Cuando acabe el tiempo sacar los filetes en una fuente y verter
sobre ellos la salsa.

A\ N\ N



uesos de ra

A CION:

en lajarra las cascaras, las cabe
ambas, el puerro troceado y el ace
mar 3 minutos a temperatura 80°,

ez pasado el tiempo, incorporar e|

los huesos de rape, merluza... [a sal
ejil al gusto. Programar 8 minutos a
atura 100° y velocidad 2.

un colador fino.
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INGREDIENTES:
500 g de salmon fresco a trozos, sin piel ni espinas
150 g de cebolla

50 g de pan rallado

1 huevo

1 cucharadita de sal

Media cucharadita de eneldo

Aceite para freir

ELABORACION:

" Ponerlacebollaenlajarray programar 5 segundos,
. velocidad 5. Bajar los restos de las paredes con la
\ ayuda de la espatula. Incorporar ol resto de ingredientes

y programar 5 segundos, velocidad 4.
Hacer bolitas con la masa y aplastarlas con la mano

\ para hacer forma de la hamburguesa. Freir en sartén.



ELABORACION:

Poner en |3 jarra la cebolleta Y los pepinillos y
programar 4 segundos, velocidag 4. Echar en
un bol y reservar.

Poner los palitos de cangrejo y programar 3
Segundos, velocidag 4. Echar en el ho| anterior,
mezclar y reservar.

Limpiar y secar la jarra e incorporar gf tomate en
cuartos y sin Pepitas y programar 4 Segundos,
elocidad 4.
* Afiadir ef aceite, el vinagre, el az(icar ylasaly
programar 8 minutos, 90°, velocidad 1.

Sacar la vinagreta a un recipiente y dejar
templar o enfriar del todo.

Mientras mezclar bien todo |o del bol: con Ia
cebolleta, los pepinillos y gl cangrejo, y ya ests
listo el relleno de los rollitos,

Extender una loncha de salmén ahumado y
sobre ella, poner y Poco de relleno Y cerrar el
rollito, dejando e Inal a [a parte de abajo para
quenose abra,

Colocarlos en unaajeqte Y Verter sobre ellos, Ia
vinagreta,










INGREDIENTES:

2 dientes de ajo
15 g de zumo de limon
40 g de miel suave
15 g de aceite de oliva
500 g de costillas de cerdo troceadas
Sal y pimienta
Perejil picado (opcional)
sésamo (opcional)
Lima o limén (opcional)

ELABORACION:
Picamos los ajos pelados durante 4 segundos, velocidad 5.

Bajamos los trocitos hacia las cuchillas.
Colocamos el protector de cuchillas, afiadimos el restode
los ingredientes, salpimentamos al gusto y programamos 20
minutos, temperatura 100°, velocidad 2.

e y prolongamos la

Transcurrido el tiempo, retiramos €l cubilet
coccion programando 10 minutos, temperatura 100, velocidad 1

(continuando con el protector de cuchillas).

Finalizado el tiempo, comprobamos que las costillas estan
blanditas, de lo contrario prolongamos la coccion 5 minutos mas.

Servimos las costillas en una fuente. Espolvoreamos con perejil
picado, un poco de sésamo y unas rodajas de lima o limon para

decorar.
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INGREDIENTES:

700 gr. de carne picada (ternera)
125 gr. de tiras de bacon

125 gr. de datiles sin hueso
2 huevos

40 gr. de pan rallado

Sal

ELABORACION:

Picar los datiles 1 minuto velocidad 5, se bajan los restos
de las paredes hacia las cuchillas. Se afade el beicon y
se pica 5 segundos velocidad 6. Volver a bajar los restos
hacia las cuchillas. Afiadir la came, la sal, el huevo y el
pan rallado. Mezclar 10 segundos a velocidad 6. Retirar
del vaso la mezcla con la espatula y empezar a formar las
hamburguesas.

Colocar la masa sobre papel film que colocaremos

en un molde redondo (del tamafio que se deseen las
hamburguesas), presionar la masa hasta obtener la forma
deseada. Una vez esté formada la hamburguesa, ya esta
lista para cocinar (asar, freir...).
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INGREDIENTES:
500 g de pechuga 0 muslo de pollo sin hueso ni piel.
1 cebolla pelada y cortada a cuartos.

2 zanahorias medianas peladas y cortadas en rodajas
grandes.

25 g de aceite de oliva.

Sal

ELABORACION:
Poner en el vaso la carmne previamente cortada en trozos

de unos 3 centimetros y metida en el congelador unos 45
minutos. Seleccionar 20 segundos velocidad progresiva 5-7-
Retirar y reservar en un bol.

Sin lavar el vaso, introducir la cebolla y 1a zanahoria. Picar
programando 4 segundos en velocidad 5, (si se desean los
trozos mas pequerios, ampliar el tiempo). Con ayuda de la
gspatula bajar los restos que hayan podido quedar en las

paredes.
Colocar el cubrecuchillas, agregar el aceite y lasaly sofreir el
conjunto durante 6 minutos, velocidad 1, temperatura 90°.

Una vez finalizado el tiempo esperamos que se temple el
sofrito, conseguido esto, mezclar las verduras con la carne
picada reservada, se hacen dos 0 tres bolas con el resultado y
se colocan sobre un molde con film transparente para ir dando

|a forma.
Una vez, realizada la forma deseada, ya estan listas pa

0 asar.

ra freir




INGREDIENTES:

700 g de carne picada (ternera)
125 g de taquitos de jamoén
125 g de queso de cabra

2 huevos

40 g de pan rallado

Sal

ELABORACION:

Se pican los taquitos de jamén 30 segundos a
velocidad 5, se bajan los restos de las paredes. Se
afiade el queso y se pica 5 segundos velocidad 6, Se
bajan los restos de las paredes hacia las cuchillas. Se
afade la came, Ia sal, el huevo y el pan rallado. Se
mezcla 10 segundos a velocidad 6, Se retira del vaso
la mezcla con Ia espatula y se empiezan a formar las
hamburguesas.

Se coloca la masa sobre papel film que colocaremos
€n un molde redondo (del tamagio que se deseen

las hamburguesas), se presiona la masa hasta
obtener la forma deseada. Una vez esté formada Ia
hamburguesa, ya ests lista Para cocinar (asar, freir...).




INGREDIENTES:

500 g de longanizas
700 g de cebolla
60 g de aceite de oliva
200 g de vino blanco de guisar
\ 200 g agua
2 hojas de laurel

6 g desal
1 pellizco de pimienta blanca molida

ELABORACION:
Se cortan las longanizas €n trozos, y se reservan. Se cortan
|as cebollas por la mitad, ¥ luego en rodajas. Se coloca el
protector de cuchillas en la jarra, sé aniade la cebolla al vaso
junto con €l aceite y se programa 12 minutos, temperatura 80°
velocidad 1. Al finalizar, sin quitar el protector de cuchillas se
afiaden las longanizas y s€ selecciona 5 minutos, temperatura
90° y velocidad 1. Se agrega el resto de los ingredientes, y s€
programa 30 minutos, 100°, velocidad 1.
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INGREDIENTES:

200 g de Ppechuga de pollo troceada semi congelada
100 g de queso emn&l rallado

sal y pimienta

1 huevo

Para rebozado
harina

2 huevos batidos
pan rallado
aceite (para freir)

ELABORACION:
' Semete la pechuga cortada en trozos de unos 3

centimetros en el congelador, se saca a los 45 minutos.
Se pone en el vaso I3 pechuga, el queso, Ia sal, la
pimienta y el huevo. Se programa 20 segundos, velocidad
progresiva 5-7.

Se retira la pasta del vaso, se hacen bolitas pequefias y
luego se aplastan con Jas manos pasandolas por harina,
huevo y pan rallado.

Se frien en aceite caliente y listos para servir,




Ingreqi

; gg;;a];];es Para el relleng
f oot S de carne picad
Perejil T a

2 hy,
A(:eievos duros

tuna
s igs Vel
Cominos rdes deshuesadas

m%i’?os de pasas
40 g Ay 3zlcar
1 hgl Aceite
evo bati
Aceite y s{,,ud°

Pi

Ingredie
ntes
o para Ia
'gr,sdcele, patatas pacr(;b:;iura
Sal al gust: e :
Pitr'neiz Moscada
€nta ne
P 9ra recién mol;
' olida
Risso il :quma 0 aceite

Para gratinar de oliva

o
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ELI-\BORAClON:

Se realiza un puré de patata, s€ coloca el protector de cuchillas ,
se aiaden las patatas troceadas, la leche Y la sal en el vaso y s€

o

programa 30 minutos, temperatura 90°, velocidad 1.

Acabado ese tiempo, $€ incorpora la mantequilla o ! aceite, se
sazona con pimienta y nuez moscada, se quita el protector de
cuchillas y se programa 1 minuto 30 segundos en velocidad 3.

Una vez finalizado se reserva en un bol

cubierto de film

transparente pegado al puré para queé no se haga costra.

A continuacion, € realiza el relleno, con lajarra limpia, s€
trocea la cebolla durante 6 segundos, velocidad 3. Se afiade el
aceite y se programa 5 minutos a 100°, velocidad 1.

Se agrega la came, los cominos, una pizca de azucar, sal,
pimienta, el perejil y 1as pasas. Se selecciona minutos,

temperatura 1002, velocidad 15

Se afiade ala mezcla el huevo duro picado y 1as aceitunas y ‘

se mezcla con a espatula.
Se coloca sobre una fuente de horno un:

a capa de puré de

patata, una capa del relleno, otra capa de puré de patata. Se
espolvorea con queso rallado y se gratina en el horno.
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INGREDIENTES:

Ingredientes
parael i
fg g de aceite de oli\e: g
1009 (:je pasas o datiles
1509 e almendras crudas sin pi
0'g de cebollas en cuart el
1 diente de ajo k
; ;gmztes pera pelados
! peﬁi e pollo troceado y salpiment:
. cuchzacro ;Ie colorante amarillo i
haradas de mezcla de i
r(:‘;‘c:mmo, Pimentén, cilantro e:l[:eclas
A scada, jengibre, canela) iy
imiento verde y rojo
Zanahoria
Calabacin
Sal

Ingredi
50% : dc:nat;ls] aparal el cuscis
1 chorrito de aceite
; cucharadita de sal
50 g de cuscus precocido

ELABORACION:

Colocar en el vaso el @
hueso y programamos

ceite y las pasas O datiles sin
2 minutos, 100°, velocidad 1.
dras y renogar 4 minutos, 100°,

Imendras y las pasas en un
r el aceite y

Afiadir las almen
velocidad 1. Verter las a
bol a través de un colador para recupera

reservar.
Sin lavar el vaso, poner |

a cebolla, el ajo, y el tomate.

Trocear 4 segundos, velocidad 4. Colocar el protector
de cuchillas y afiadir los pimientos, €l calabacin y

a zanahoria cortados, €l aceite reservado y sofreir

6 minutos, 100°, velocidad 1. Incorporar €l pollo, el
colorante, la mezcla de especias, la saly rehogar 10
minutos, 100°, velocidad 1. Agregar las almendras Y
pasas reservadas, mezclar con la espatula y verter en

una fuente.
A continuacion comenzar a preparar €l cuscus.

Sin lavar el vaso, verter el agua, el aceite y la sal.

Calentar 5 minutos, 100°, velocidad 1.

Poner el cuscls en un bol y, cuando termine el tiempo
| programado, verter encima del cuscls el agua del
- vaso. Remover con una cuchara y dejar reposar
| durante cinco minutos. Servir con el pollo.

3
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INGREDIENTES:

250 Gramos de carne picada 4
1 Cebolla grande

Perejil

2 Huevos duros

Aceitunas verdes deshuesadas
Cominos

30 Gramos de pasas
Pimienta y azicar

40 G. Aceite

1 Huevo batido

Aceite y sal

ELABORACION:
Trocear la ceBolt? durante 6 segundos, velocidad 3.
Aadir el aéei_tg.y-programar 5 minutos a 100°, velocidad 1.

Agregar la\cagé;tbminos, una pizca de azucar, sal,
pimienta, €l per'éfhﬂas pasas. Programar 5 mim{t‘o.s,

temperatura 100°y v cidad 1.
Afiadir al relleno huevo duro p_icado__y aceitunas (2 por

empanadilla) . =
Dejar enfriar el relleno y hacer las em anadillas. Se
pueden freir u hornear (si se hornea pi las v

batido).
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’ || INGREDIENTES;
' ! -, 500 Gr. De solomillo de cerdo cortado en
1 Cebolla
1 Diente de ajo entero

250 Gr. De nata espesa para cocinar

300 Gr. De champifiones laminados (sirven también
de [ata)

1 Cucharada de bovril (sirve con salsa de soja)
Sal y pimienta negra

B—
e

v

ELABORACION:

Calentar el aceite cinco minutos a temperatura 100°,

Cuando termine, incorporar la cebolla bien picadita en

el vaso, los champifiones, y el diente de ajo pelado pero
- entero, y programar 10 minutos g temperatura 120°,

velocidad 1 con el protector de cuchillas y no quitarlo en
toda la receta.

Salpimentar generosamente los medallones de solomillo
y cuando terminen los 10 minutos, agregarlos tambign,

¥ Sofreir durante 5 minutos, temperatura 100°, velocidad 1.
Llega el turno de incorporar la nata y el bowril,
programando 10 minutos, temperatura 120°, velocidad

" 1.Si lasalsa se queda un poco sosa, siempre se puede
| ajustar de sal al final y darle 30 segundos mas.

AW B LA




RN - ORI | ABORACION:
. A A Rallar las almendras 6 segundos en velocidad 5.
o o e o g e Retirar y reservar.
¢ Sy i Poner en el vaso todos los ingredientes (reservar
unas tiras de pimiento, champiiones y calabacin) del
sofrito y trocear 5 segundos en velocidad 4. Después
sofreir 12 minutos, 120°C, velocidad 1.Bajar con la
espatula los restos de las paredes del vaso y la tapa.

e 3 | S ) y Mientras se hace el soffito. Enharinar la carne y
Ay ) s S S rehogarla con un poquito de aceite en una sartén
s = para marcarla. Retirar y reservar. Si lo desea hacer
ampifiones

de ajosinel ge

sy : _ ‘ v :
f£n 8 ﬁgmrat_"’ 7 | W e | en el robot, cuando acabe el tiempo del soffito,
o . Y -

colocar el protector de cuchillas, incorporar la carne

y'programar 4 minutos, 120°C, velocidad 1, sin
cubilete, con el cestillo sobre Ia tapadera.

1 kg de car!

& ternera sin nervio§ ’ _ - | : _= Cor;1 IIT carne yta en :l vlaso, y el Iprt.)tectolr de ;
*Harina para enharinar la carn L : - cuchillas puesto verter la soja, el vino, el agua, las
100 gr de salsa de soja . oy S . a!mgndras y Ia's tiras de'verdura reservadag la
R »blanco RS pimienta y cocinar 25 minutos, 120°, velocidad 1.
100 grie s Verificar el punto de coccién de la came que variara
300 gr de |- . . | en funcion del grosor de los trozos que se usen. Si
Pimienta 1 gaet. se desea mas cocinada, al afiadir tiempo también
Sal al gusto afiadir mas agua.

e =L
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INGREDIENTES:

| 2yemas de huevo
| 30 g de aziicar blanquilla
120 g de leche
3 hojas de gelatina
250 g de turron blando

00 g de nata para montar
Fresas para decorar

ELABORACION:
Se hidratan Ias laminas de gelatina en agua fria,

Se pone el turrén en trozos en Ia jarra, se pica durante 4
Segundos a velocidad 5. Se retira y se reserva.

Y se reserva en frio.

Se introduce I leche, el azticar Y las yemas, Se programa 6
minutos, 90° Y velocidad 4.

Se incorpora Ia gelatina bien escurriga Y se mezcla durante 10
Segundos a velocidad 4.

Se afiade el turron picado y se bate durante 30 segundos a
velocidad 3 hasta obtener una crema densa. Se retira g un

P { | cuenco amplio y se deja enfriar.
TRUCO ) ¢ B Se incorpora la nata g |a crema tibia con Ia ayuda de unas
Meter la nata | varillas manuales. Para mezclarlo bien utilizar movimientos
un rato antes en el suaves y envolventes,

congelador. Al montar la
nata mucho cuidado, basta
con que esté unos segundos
y comprobar que se 'monta,
A\ “sinos pasamos de tiempo,
pasa a ser como una _ - - : - | i
mantequilla. — :

Se vierte la mezcla obtenida en un mojge. Se dejan enfriar en
la nevera como minimo 2 horas,

Para presentar, cortar unas fresag en laminas y decorar
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INGREDIENTES:

1 huevo tamario grande y 2 yemas

250 g de chocolate negro.

150 g de azticar

130 g de mantequilla, que no sea de alto contenido
en sal.

1 sobre de levadura

220 g de harina

1 poco de sal fina

200 ml de leche

1 yogurt griego

ELABORACION:
Se precalienta el horno a una temperatura de unos 180°.

Se trocea el chocolate Y se coloca en la jarra, hasta
hacerlo lo més polvo posible con el programa TURBO.

Se afiade el azlicar y laleche y se selecciona
temperatura 50°, velocidad 4 durante 1 minuto.

Se afiade a esto la mantequilla y el yogurt Y se repite

la misma operacién de temperatura y velocidad. Sj g
mantequilla no se deshace completamente, afiadir mas
tiempo.

A continuacién, se afiade |a harina, la sal, Ia levadura y !
los huevos y de nuevo se mezcla todo durante unos 30
segundos a velocidad 5.

Se engrasa el molde, se vierte la mezcla Yy se mete en el
horno durante 30-40 minutos.

el
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INGREDIENTES:

250 g de Harina

250 g de Azucar

3 Huevos

100 ml. de aceite de girasol
1 Yogur natural

1 Sobre de Levadura

1 Naranja entera

Una pizca de sal

ELABORACION:
Ponemos en la jarra el azdcar, la naranja troceada en cuartos
y los huevos. Seleccionar, 3 minutos, temperatura 40°,
velocidad 5.
Afiadir el aceite de girasol y el yogur. Mezclar durante unos
segundos a velocidad 3.
Incorporar la harina, la levadura y la pizca de sal. Mezclar
unos segundos.
Con la ayuda de la espatula sacar la mezcla y colocarla en un
molde engrasado.
Espolvorear az(icar por la superficie introducir en el horno,
previamente precalentado a 180°, durante 30 minutos
aproximadamente, 0 hasta que esté €l bizcocho hecho.

Sacar, dejamos templar y desmoldar. *
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INGREDIENTES:

Para la salsa toffee:

100 g de aziicar moreno

100 g de mantequilla

100 ml de nata (con un 35% de grasa)
20 ml de caramelo liquido

1 cucharadita de zumo de limén

Para los hombones:
250 g de chocolate con leche

ELABORACION:

Para la salsa toffee ponemos en |a jarra el aztcar, la mantequilla,

la nata, el caramelo y el zumo de limén. Programamos 15 min,
temperatura 100° y velocidad 2, sin poner el cubilete para facilitar la
evaporacion. Retiramos en un bol y dejamos enfriar.

Para los bombones, en Ia jarra limpia y seca ponemos el chocolate y lo
troceamos 10 segundos, velocidad 7. Retiramos y reservamos.

Sin lavar la jarra, ponemos 180 g del chocolate reservado y fundimos 3
min, 50°y velocidad 2.

Afiadimos el chocolate restante y mezclamos 2 min / velocidad 2-3.

Con un pincel vamos cubriendo los moldes con el chocolate, de modo

que se cubran bien todos los huecos y el fondo, lo que nos sobra lo |
volvemos a poner en la jarra y programamos 2 min, 40° y velocidad ,
2, y a continuacion, programamos velocidad 2 sin programar tiempo ni
temperatura, para mantener el chocolate fundido.

Cuando el chocolate de los moldes este frio, rellenamos los huecos con

la salsa de toffee.

Cubrimos con el chocolate de |a jarra los bombones, alisamos bien y
reservamos en el congelador 15-20 min hasta que se enfrie totalmente.
Desmoldamos y reservamos en Ia nevera hasta la hora de serv‘ii.""‘d

L — o ——
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INGREDIENTES:

230 g de calabaza pelada y en trozos

500 g de agua para cocer la calabaza
2 huevos

26 3 cucharadas de aziicar

100 g de harina

Aceite para freirlos

Azicar para rebozarlos una vez fritos

L |
ELABORACION: ‘

Colocar el cubrecuchillas, Se pone la calabaza (pelada y |
cortadas en trozos) y el aguaen la jarra Y se programa 15
minutos, temperatura 120°, velocidad 1 y cubre cuchillas.
Cuando acabe e tiempo programado se escurren los "
trozos de calabaza (se puede utilizar el cestillo como ;:;
escurridor, desechando el agua) y se vuelven a poner en

la jarra. Se tritura programando 15 segundos, velocidad 5. fsl,._

i A

A continuacion, se quita el cubrecuchillas, Se afade k =
el azlcary los huevos. Se programan 10 segundos, “:L)
velocidad 2. N

Se incorporan los 100 g de harina y se vuelve a
programar 10 segundos, velocidad 2. Se termina de
mezclar con la ayuda de la espatula.

Al freir los bufiuelos, se pone abundante aceite en una
sartén. Los bufiuelos se haran con la ayuda de un par de
cucharas siempre con el aceite bien caliente y dejando
separacion entre ellos.

Se van sacando con ayuda de una espumadera yse 4
colocan en un plato cubierto con papel de cocina para _4/
| quitar el exceso de aceite. Se rebozan en azlcary ’/
| listos para servir! >

T N
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INGREDIENTES:

650 ml. de leche

90 g de azucar

30 g de maicena

150 g chocolate negro
3 huevos

ELABORACION:
Cortar en trozos el ch
jarra. Triturar en veloci
segundos.

Afiadir el resto de los ingredientes y programar
80°, 9 minutos, velocidad 3.

Pasado el tiempo, programar otros 2 minutos,
misma velocidad, sin temperatura.

Verter la mezcla en vasitos.

Dejar enfriary decorar como mas guste.

. \ yr

A\

ocolate € introducirlo en la
dad 5-7-9 durante unos

&
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INGREDIENTES:

230 g de zanahorias peladas y en trozos
500 g de agua para cocer las zanahorias
2 huevos

26 3 cucharadas de aziicar

100 g de harina

Aceite para freirlos

Aziicar para rebozarlos una vez fritos

ELABORACION:

Se ponen las zanahorias (peladas y cortadas en trozos) y
el agua en la jarra Y Se programa 20 minutos, temperatura
120°, velocidad 1 con e protector de cuchillas.

Cuando acabe el tiempo programado, se quita el protector
de cuchillas y se escurren los trozos de zanahoria (se

puede utilizar el cestillo como escurridor, desechando
elagua) y se vuelven a poner en a jarra. Se trituran
programando 15 segundos, velocidad &

A continuacion, se pone de nuevo el protector de
cuchillas. Se afiade el azicar y los huevos. Se
programan 10 segundos, velocidad 2.

Se incorporan los 100 g de harina y se vuelve a
programar 10 segundos, velocidad 2. Se termina de
mezclar con la ayuda de a espatula.

Alfreir los buriuelos, se pone abundante aceite en una
sartén. Los bufiuelos se haran con la ayuda de un par de
cucharas siempre con el aceite bien caliente y dejando
separacion entre ellos.

Se van sacando con ayuda de una espumadera y se
colocan en un plato cubierto con papel de cocina para
quitar el exceso de aceite, Se rebozan en azicar y
ilistos para servirl




INGREDIENTES:

25 g coco rallado

300 g leche entera

200 g nata liquida con 35% de grasa
50 g caja de flan royal de (8 raciones)
45 g azucar

Caramelo liquido

ELABORACION:

Poner en la jarra el coco rallado y programar 10
segundos, velocidad progresiva 5-7-9.

Agregar el resto de ingredientes, excepto el
caramelo liquido y programar 8 minutos, 90°,
velocidad 4.

Mientras tanto, preparar el molde cubriéndolo de
caramelo liquido (Uno grande o varios pequefios).

Una vez finalizada la coccion, echar la preparacion
sobre el caramelo liquido y dejar enfriar a
temperatura ambiente. A continuacion, dejar en la
nevera al menos 5 horas.




INGREDIENTES:

~ 200 g de agua 0 zZumo

2 sobres de gelatina neutra en polvo
300 g de azdicar

1 sobre de gelatina de sabor

Aceite de girasol para engrasar el molde
Azlicar o pica pica para rebozarlas

ELABORACION:

Poner en la jarra el agua 0 zumo, el azdicar y los 2 sobres
de gelatina neutra y programamos 5 minutos, temperatura
100°, velocidad 2.

~ Afiadir la gelatina del sabor deseado para las gominolas y
programar 10 segundos, velocidad 4.

Programar de nuevo 5 minutos, temperatura 100°,
velocidad 2.

Verter la mezcla en un molde engrasado previamente
con aceite de girasol (con un pincel se puede aplicar muy
facilmente).

Dejar reposar de 10 0 12 horas, dependiendo de
la temperatura ambiente estaran antes 0 después.
Desmoldar con cuidado.

Rebozarlas si se desea con azicar o pica pica.




INGREDIENTES:
250 g de harina de reposteria
500 g de leche

2 huevos

1 cucharada de aceite de oliva
1 pellizco de azucar

1 pellizco de sal

ELABORACION:
Verter todos los ingredientes en la jarra y programar 20
segundos, velocidad 4.

Dejar reposar la masa un minimo de 30 minutos antes de
utilizarla.

Después del tiempo de reposo engrasar una sartén con

mantequilla o tocino pinchado con un tenedor y con la ayuda
' de un cucharon, verter una cucharada de masa haciendo que
. e extienda bien, girando la sartén.
Cuando esté dorado y despegue de los lados darle la vuelta
y dorarlo por el otro lado. Retirar a un platoy repetirlo hasta
agotar la masa para Crepes.
| Cuando estén listos rellenar los crepes al gusto 0 también se
pueden congelar.
= _’,.-v—‘—-—-,___-f--ﬂ—"-




INGREDIENTES:

150 g de leche

120 g de mantequilla

60 g de aziicar

2 huevos

300 g de harina de reposteria
1 sobre de levadura en polvo
1 pizca de sal

Nutella o similar

ELABORACION:
Se precalienta el horno g 180°.

Se pone la leche ¥ la mantequilla en I3 jarra y se calienta
programando 3 minutos, 50°, velocidad 1. Acabado el
tiempo se comprueba que la mantequilla esté fundida Y,
sino lo esta, se programa algin minuto mas.

Se afiade el azticar ylos huevos y se bate durante 20
segundos en velocidad 4.

Se incorpora ahora Ia harina, la levadura Yy una pizca de

sal. Se programa 15 segundos, velocidad 5. Y
Se preparan los moldes (mejor si se tiene uno rigidoy
sobre él se colocan las capsulas). En cada uno deellos
S€ pone una cucharada -no muy llena- de la masa, sobre -
ella una cucharada de nutella ¥ luego otra cucharada =
de masa. Lo ideal es llenar cada molde dl4partesdesy )
capacidad. L m

"-_‘-__‘ !
Se hornea a 180° durante 20 minutos aproximadamente.
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\NGRED\ENTES'.

150 g de leche \
120 g de mantequilla

60 g de azucar

2 huevos

300 g de harina de reposteria

1 sobre de levadura en polvo

1 pizca de sal

Mermelada de fresa

ELABORACION:
Se preca\'\en\a ¢l horno @ 180°.

Se pone 13 leche y 12 mantequilla en lajarray s€ calienta
programando 3 minutos, 50°, velocidad 1. Acabado €l tiempo
se comprueba que \a mantequilla esté fundida Y, sinolo

Se afiade €l azacar y 108 huevos Y S€ bate durante 20
segundos en velocidad 4- \

Se incorpora ahora la harina, 1a |levadura y una pizca de sal.
Se programa 15 segundos, velocidad 5.

Se preparan los moldes (mejor si se tiene uno rigido y sobre

¢\ se colocan las cApsulas): En cada uno de ellos se pone

una cucharada -no muy llena- de la masa, sobre ella una
cucharada de mermelada y luego ofra cucharada de masa. \
Lo ideal es llenar cada molde 34 partes de su capacidad.

i
Se hornea a 180° durante 20 minutos aproximadamen\e.

— /
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INGREDIENTES:

3 hojas de gelatina

120 g de turrén de jijona
400 g de nata

50 g de aziicar
Caramelo liquido

ELABORACION:

Poner las hojas de gelatina en un bol con agua fria
para hidratarlas. Poner el turrén en la jarra y triturar
5 segundos en velocidad 7. Afadir la nata y el
azdcary programar 5 minutos, 80° y velocidad 4.

Afiadir por el bocal las hojas de gelatina escurridas y
mezclar 15 segundos en velocidad 3.

Poner el caramelo en I base de los recipientes y
verter la mezcla, dejar templar.

Introducir la panacota en ef frigorifico durante 2 o 3
horas para que cuaje.

131



Tarbe Tres (Recolbates /

INGREDIENTES:

90 g de mantequilla g
200 g galletas Maria !
150 g de chocolate negro “®
150 g de chocolate con leche :
150 g de chocolate blanco

175 g de azucar

750 ml de nata liquida

750 ml de leche entera

3 sobres de cuajada

Un molde redondo desmontable de 25 cm de diametro

-

ELABORACION:
En un recipiente mezclar la nata con la leche.

Pulverizar las galletas 20 segundos, velocidad 6, incorporar la mantequilla'y
mezclar 10 segundos en velocidad 6, hasta que quede homogénea. Sacar y
cubrir el fondo de un molde desmontable.

Poner en la jarra 250 ml de nata y 250 ml de leche, el chocolate negro, 1009
de azlicar y un sobre de cuajada, programar 7 minutos a 90°, vel. 5. Se vuelca
sobre la masa de galletas y se deja enfriar.

Mientras enfria la capa de chocolate negro, preparamos la siguiente capa: Poner
en el vaso 250 ml de nata y 250 ml de leche, el chocolate con leche, 50 g de
azlicar y un sobre de cuajada, programar 7 minutos a 90°, vel. 5. Con un tenedor
rayar suavemente la capa anterior de chocolate negroy @ continuacion volcar la
mezcla de chocolate con leche sobre un cucharon para que no caiga directamente
sobre la capa anterior asi evitar que se hagan agujeros. Se deja enfriar.

Hacemos el mismo procedimiento que ¢l paso anterior con el chocolate blanco, y )
pero con 25 g de azlcar '

Se deja enfriar y sé mete en la nevera hasta ¢l dia siguiente. Unas horas antes P
de servirla se desmolda y se decora.
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Aceite de oliva

harina, la levadu
programar 3 min

cortada en [amin
untando con una

IENTES:

Leche entera (1
H%os (3 unidades)

Aziicar (1 taza 0 150 q)
Harina (1 taza o 150 9)
1 sobre de Levadura en polvo

taza 0 150 g)

(1taza 0 150 g)

Ralladura de limén (1 limén)
Manzana unidades)
Mermelada de melocotén (2 cucharadas soperas)

ELABORACION:
Incorporar la leche, los huevos, el aziicar, el aceite, la

ra, y la ralladura de limén a |a jarra'y
utos, temperatura 40° Y velocidad 3.

Al finalizar, colocar la masa sobre un molde, precalentar
el horno a 180°, decorar con las rodajas de manzana

as, hornear unos 30 minutos y finalizar
capa de mermelada de melocoton.




ELABORACION:
LABASE

Tendremos | mantequilla en pomada, 5 temperatura ambiente, Pondremog
las galletas en elvaso y I Mantequilla y trituraremos 30 Segundos g

velocidad inicjg) 5y subiendo 3 9, hasta que quede una masa compacta,
Pero no seca. gj quedara seca, afiadiriamos yn poco méas de Mantequilla
Y triturariam, MoS la masa en yn molde

0S Unos segundos mas. Pondre
desmontable Y presionaremog 0N una cucharg hasta conseguir ung base
molde por igual, Reservaremos

INGREDIENTES:

Para la base:

fina y Compact ndo del
digestive
de galletas
200 gramos

4 que cubra todg g fo
en la nevera.

EL RELLENO
En el vaso pondremos |5 nata, el queso tipo Philadel
80 gramos de mantequilla azlicar y los sopye,
o:
Para el rellen

A phia, Ia leche, e
S de cuajada. ro

inar

iquida para cocin

de nata liqui

350 gramos

9ramaremos 9 minutos, 90°, Velocidad
4. Dejaremos templar unog ¢inco minutos en el propio vasg pero fuera del
- robot y, g continuacion, Jo extenderemog uniformemente sobre la base de la
“philadelphia” tarta y o fntroduciremos en el frigorifico durante dos/tres horas, hastg que se
os de queso tipo Phi aya enfriado Y haya adquirido I3 consistenciag Necesaria.
35?) S ramos de leche 4 LA COBERTURA
goso%res de cuala‘,’zar s Ponemos |ag hojas de elatina en agua durante diez minutos para que
150 gramos de azu Se ablanden. Pasadq ese tiempo, la; introducimos e f Vaso junto g
. de fresas o la mermelada, aguay el zumo de limén, Programaremos 3 minutos
Para la coberture\-a buena mermelada 70° Velocidag 2. €jaremos templar gn g| vaso durante diez Minutos
200 gramos de un obres de extenderemos | Cobertura uniformemente .
s del bosque taria (0 dos s introducir I3 tartz
fruto s de gelatina alimen
a
zr(:.?altina en polvo)

el zumo de ¥z limon

cuaje la Cobertura
50 gramos de agua

Otro par de horitas hasta qQue
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| INGREDIENTES:

500 g de fresas
500 g de azucar
1y "% cucharadita de limon exprimido.

ELABORACION:

Lavamos las fresas, quitar el rabito y todas
las pepitas posibles, se ponen en lajarra, 15
segundos, velocidad 4, seguidamente agregar
el azticar y el limon, programar 25 minutos,
temperatura 100°, velocidad 1.

Si la textura no es la deseada, programar de
5 3 10 minutos mas, teniendo en cuenta que

| cuando se enfria, 1a mermelada espesa.

CONSEJO &

y Y Colocar el cestillo

¥ del revés encima de la
tapa en vez del cubilete
~ para que evapore.

Si se desea que la textura
sea mas solida, puede
anadirse una cucharita

de café de agar
agar.




INGREDIENTES:

750 g de higos sin piel
280 g de azucar
El zumo de ¥z lim6
Una cucharadita de ca

ELABORACION:
zuq'r_\_

Poner los higos con el Zum
lajarra y trocear durante 4 se
velocidad 4.

Afiadir el azucar y la canela si se ¢ i ¢ 4

programar 30 minutos, 100°, velocidad 2. & < o o ’ CONSEJO

Si la textura no esta a nuestro qusto , o . - _ Colocar el cestillo
programar 5-10 minutos mas. g PY. del revés encima de la
. = tapa en vez del cubilete
— e ~ para que evapore.

Si se desea que la textura

sea mas solida, puede
anadirse una cucharita
de café de agar
agar.
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INGREDIENTES:

800 g de mandarinas ya peladas
550 g de azucar

1 limén

1 manzana pequefia

ELABORACION:

Pelar las mandarinas, quitarle los huesos si
los tuviera y el maximo de hebras blancas.
Poner en lajarra.

Afiadir e! limén sin nada de piel ni huesos,
poner la manzana peladay cortada en
trocitos pequefios, anadir el azdcar y triturar
unos segundos en velocidad 6 hasta que nos
quede como un puré.

Programar 30 minutos a 100° y velocidad 1.

Si acabado el tiempo, 12 textura no es la
deseada, programar de nuevo 5-10 minutos,
temperatura 100°, velocidad 1.

CONSEJO
Colocar el cestillo
del revés encima de la
tapa en vez del cubilete

~ para que evapore.

Si se desea que la textura
sea mas solida, puede
afnadirse una cucharita

de café de agar
agar.




Che@e®®

INGREDIENTES:

600 g de manzanas
400 g de azucar

el zumo de medio limén
1 cucharadita de canela. (opcional)

ELABORACION:

Pelar las manzanas, quitar el corazon 'y
poner en la jarra junto con €l azicary el
zumo del medio limon.

. Triturar unos segundos, hasta que no
queden trozos grandes, aiadir la cucharadita
de canela y programar 25 minutos, 100°,
velocidad 1.

3 CONSEJO
Colocar el cestillo
del revés encima de la
tapa en vez del cubilete

~ para que evapore.

Si se desea que la textura
sea mas solida, puede
afiadirse una cucharita

de café de agar
agar.




CONSEJO
Colocar el cestillo
del revés encima de la
tapa en vez del cubilete
para que evapore.

Si se desea que la textura
sea mds solida, puede
afadirse una cucharita

de café de agar
agar.

LT I

INGREDIENTES:
500 g de naranjas

ahoria grande
n grande bien Mepitas

Se pelan las naranjas, solo la parte naranja,
Se vierte la piel de una de ellas en a jarra junto
con la pulpa de las naranjas (sin nada de parte
blanca) i

A continuacion se Programa 20 minutos,
temperatura 100° y velocidad 1. Sise queda
muy liquida, se programa de 5 g inutos mas
temperatura 100° velogj




INGREDIENTES:

1k de tomates maduros
500 g de azticar

1 pizca de sal

1 cascara de limén

ELABORACION:

Introducir todos los ingredientes en I jarra,

(los tomates enteros y sin pelar). Se tritura
todo a velocidad 5- 9 progresivamente
durante 10 segundos.

Programar 20 minut

0s a temperatura 100°
Velocidad 1.

- Si comprobamos que no tiene la textura .
| deseada, se vuelve 3 programar de
| inutos mas a la misma veloci

CONSEJO
Colocar el cestillo
del revés encima de la
tapa en vez del cubilete
para que evapore.

Si se desea que la textura

sea mas solida, puede
anadirse una cucharita
de café de agar
agar.
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aguacates
i y?)gu"es g‘:i\g;:n]as
umo de
L jas de menta aziicar moreno de
2 hoj harada sopera de
1 cuc

integral

cafna

itandoles €l
ates, quitan 108
ar fos aguar\\C\a jarra el aguaca’t.e’S
Poner en id ) n par de hoja
r. Batir

elar y troce
iueso central.

. e
conveniente. ntes d

Reservar en|
servir.
Se puede S
aln mas e

i a
a nevera unos minutos

ervir conu 10S CUbltOS de h\e‘o y sera

frescante.

250 g helado de avellana
1 litro leche

60 g azticar moreno
nata montada

Colocar en la jarra leche bien fria, el helado de
avellana y el aziicar moreno de cafia integral,
Seleccionar velocidad 4-5 hasta obtener una
Crema espumosa y consistente, sin grumos.

Probar el batido Y si hace falta afadir algo mas
de azicar.

Repartir el batido en copas individuales y decorar
€on un poco de nata montada.
Opcional;

Encima de Ia nata se puede espolvorear algo de
cacao en polvo o canela,




INGREDIENTES:

2 cucharadas de café soluble
400 ml leche fria

1 cucharada aziicar moreno
300 g helado de vainilla

nata montada

café en polvo

ELABORACION:

Colocar en la jarra el café soluble, la leche, el
helado de vainilla y el azticar moreno.

Batir seleccionando velocidad 5 hasta conseguir
una mezcla homogénea y cremosa. Si sale muy
amargo, se puede rectificar de azucar.

Repartir el batido en vasos individuales y decorar
con nata montada y café en polvo espolvoreado
por encima. Servir inmediatamente.

bhodoe®b b

INGREDIENTES:
400 ml de leche
30 gramos de aztcar

100 gramos de ca
c
8 cubitos de hielo SO

ELABORACION:

P 4 3
oner todos los ingredientes en el vaso

Y programar veloci ;
esté bien picado(?Cldad 4, hasta que hielo

Servir bien frio.

T
- - N
»

'
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INGREDIENTES:

400 ml leche de coco

250 g frambuesas

250 ml zumo de manzana
350 g de azdcar moreno

para el coulis de frambuesa:
250 g de frambuesas

200 g de azucar blanca

100 ml de agua

ELABORACION:

Limpiar bien l0s 500 g de frambuesas y retirarles

ol rabito, sialn o tienen. Reservar algunas para la
presentacic')n final de! batido. En a jarra poner la leche
de coco, el azucar moreno, el Zumo de naranjay 250 9
de frambuesas. Triturar con velocidad 5 hasta conseguir
un batido uniforme y fino. Reservar en la nevera.

Seguidamente hacer la coulis, colocar en lajarra
los 250 g de frambuesa restantes, el azucary agua.
Seleccionar temperatura 80 °, velocidad 2, tiempo
15 minutos (si N0 queda triturado completamente,
presionar unos segundos €l boton TURBO). Dejar
enfriar en la nevera.

Ala hora de servir colocar el coulis de frambuesa
cubriendo una buena parte del vaso, seguidamente
repartir el batido de coco Y decorar con alguna
frambuesa entera, 0 bien cortada & cuartos, pinchada
en un palillo...

‘&‘6.1‘.6

INGREDIENTES:

2 .
: Z:gﬁ;es griegos azucarados
o radas de azicar

06 10 fresas il

fSco grs de leche
ucharada de sirope de fresa

ELABORACION:

Pone [
r todos los ingredientes en

el vaso y trit
veloqda)é 8.Urar 10 segundos a

Senvi
ervir decorado con fresag




INGREDIENTES: '
500 gramos de helado de turron
250 gramos de leche

LABORACION: ' .
i er el helado de turrén y 1a leche en €l
i 0 segundos y batir de forma

il 3esde |a velocidad 7 hasta la 9.

progresiva d
Servir bien frio.

INGREDIENTES:

300 gr. de leche
250 gr. de helado de vainilla

20 gr. de aziicar glas cacao, para
espolvorear

ELABORACION:

Poner la leche, el helado y el aziicar glas
en el vaso y programar 40 segundos, a
velocidad progresiva 5-7-9.

Servir en vasos o copas y espolvorear
cacao en polvo por encima.



/, t orcfiata

°e
INGREDIENTES:
750 g kiwi
1 litro y medio de leche
150 g de aziicar moreno
P ‘ :l 59 g l;ielo pi(t:ado
' ; ojas de menta
NTES: i A
lNGRE:Ehorchata muy fria e Azicar
1 litro de 3 -
2 claras de h::‘:;cao en polvo - ' 4 ELABORACION:
100 gramos de azicar . | ‘ 1 " Pelar y limpiar bien los kiwis, procurando que
130 gramo-‘i_t de canela molida \ ' queden libres de partes duras de corteza. Trocear
1 cucharadita h - y'reservar algunos para decorar e| batido al final.
ACION: == : ) Colocar en la jarra e] kiwi, la leche, el azticar
ELABOR los ingredientes en el = | - moreno y el hielo picado. Batir con velocidad
Poner todgsramar 40 segundos @ . : 5 hasta que qued na y con algo
vaso y pr :
velocidad 7. batido g <
TP ] tamente elba
Servir inmedia

€ una mezcla fi
: de espuma. Si es necesario anadir algo mas de
; ' e e azlcar.
as - iy i i
S Va:r?: :,o 33-,‘; e : . 7 4 . Repartir el batido en va
- lo con ’ | .'

adornando lo bien frio. »

. o bien ‘
platanospiamatc ="

o 2 con algunos trozos de
. . Dejar unos minutos en

S0s individuales y decorar
kiwi y hojas de menta,

la nevera antes de Servir.
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INGREDIENTES:
400 g de helado de lima
1 litro de leche
1 lima
300 g de azucar moreno
50 g de hielo
10 hojas de menta

ELABORACION:

Rallar la piel de 1a lima, reservary cortar la lima y
exprimir, reservar ¢l zumo de lima.
Seguidamente poner en lajarra el helado de
ima, la leche, €l azucar moreno, ¢l hielo, 2 hojas
grandes de menta y el zumo de la lima. Batir
seleccionando velocidad 5 hasta conseguir una

crema finay homogénea, sin restos de helado.

Probar y si hace falta afiadir un poco mas
de azlcar. Servir inmediatamente en copas
do con 2 hojas de menta en

individuales decoran
cada vasoy esparcir un poco de ral

lladura de lima.

Y Y Y Yooy
INGREDIENTES: ‘ ).
2 melocoto
A y
a0t es en almibar
2 kiwis
1 cucharada
de mi
11 taza de frambueseals
taza de grosella

Unos cubit
0s de hi
1 vaso de agua hielo

ELABORACION:

Pelar los pl3
0s platano: /
los mel S y los kiwis
; ocot y cortarlos j
junto con lag?;s en trozos, Colocarlos0 :Aulnt‘.) ol
alguna grosella ;n ,tz,%es.'as Y las grosellas (r:Sj: e
Tritura aja de kiwi rvar ’

rc . WI pa
agua, Ia ,?,?J;'gc'dad 4.A f.-na..-fa{aa‘éggwalr).

" 0s 0 tr : ) ire

selecc S 0 tres cubito i

lonar velocidad 4 durames1d; hielo y

inuto.

Coloca
rlo en un
as co,
unas rodaj > COpas 0 vaso
odajas de kiwi y alguna grcs)%”decorar con
a.

TH Rt eI
lie "




e 1 mango
: 3 mandarinas

s 1 tazaleche

1 yogur natural ]
- 2cucharadas miel

c ‘3 ELABORACION:

Primero pelar

Una vez pela

falta.

INGREDIENTES:

|as mandarinas a Mo
piel de mandarina pa

batir con velocida
fina, sin muchos gru

Colar el batido y s?rv:lr
decorando con el “twis

el mango Y €0

das separar

continuacion, colocar en lajarra e "
mandarinas junto con a leche, el yogur, il
d 5, hasta conseguir una cre

mos. Afiadir mas miel si hace

rtarlo en trozos. Pelar

do de espiral separando la
ra la decoracion final.

en gajos y trocear. A

| mango y las
la miel y

en copas individuales
» de la piel de mandarina.

- SUGERENCIA

Se puede
reemplazar
el mango por
melocoton
en almibar

congelado.

Pfog(amar velocidad 5
afadiendo [a leche por

Servir inmediatamente.

congelado

pepitas

3 rodajas de
100g de aziicar

1litro de leche entera o desnatada ' 7

ELABORACION:

Pon_er enelvaso la
la pifia y el azicar y

INGREDIENTES:
1 mango maduro,

- 1naranja pelada, sin nad

solo la pulpa, en trozos y

a de parte blanca nj

pifia en su jugo o fresca '
N

e “ ¥

pulpa de mango, la naranja,
programar 30 segundos

velocidad progresiva 5.9,
Bajar con Ia es

fondo del vaso

patula los restos de frutg hacia el

sin programar tiempo e ir
el bocal.

=

.
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GREDIENTES: .
" anzanas goldeq a_ustrahana
?l.::) gde helado vainilla

ml leche
35‘())09 de azucar moreno

ELABORACION: .
Pelar las manzanas, trocen el
tirar el hueso. Colocar‘e i
‘;gs trozos de manzana, a .
az(car moreno yn
. ona
r seleccion: o
ﬁgzta conseguir una cr?rr:jao fbien
in grumos, con el hela e
\‘cli:shecho. Si fuese necesarlo,
un poco de azucar. o
Servir inmediatame'nte en
individuales bien frio.

do velocidad 5

el helado de vainilla.

oo

INGREDIENTES:

4 melocotones

200 g de helado de melocotén o
mango

1 litro de leche

4 cucharadas de miel

ELABORACION:

Primero pelar y trocear los melocotones
en pedazos medianos. Colocarlos en

la jarra junto a I leche, el helado de
melocotén o mango y las 4 cucharadas
de miel. Batir con velocidad 5,
Procurando que el helado quede
bien desecho y el batido esté fino y

cremoso. Rectificar de mig| sj se cree
necesario.

Dejar unos minutos en la nevera antes

de servir. Repartir g batido en vasos
individuales,




INGREDIENTES:

"2 litro de leche

100 g azicar moreno

1 vaso hielo picado

2 fresas

Para el jarabe de menta:
1 manojo de menta

250 ml de agua
250 g de aziicar blanco

0’0
TES:
INGREDIEN .
- 1 melon de 1 ki|9 y_medlo

| 1 litro de nata liquida

de miel de cafia
112?) 3 chocolate blanco
24 hojas de menta

ELABORACION:

Lavar el manojo de menta Yy reservar 4 hojas de '

menta para g decoracién final. Deshojar el resto

BORACION: -
EL'A elar muy bien €l melon, r:g’gr
Pgrr&ﬁ;%;; cortar en trozos medianos.

S|

ta liquida, la
] agregar la nata q! 5
Colocafrs‘ ?];r;;ad]: rrrwr?‘eywta\gy triturar a velocidad
miel y

temperatura 90°, 10 minutos,
hasta que quede pien fino.

velocidad 2. Remover,
colar el jarabe resultante y d

ejar enfriar en I3 nevera
30 minutos,

az0

ir el chocolate blapco enun Pda do ‘. Seguidamente poner en la jarra e|

Aparte, fundir & a hervir y con cul 4 -

al fuego, sin que “:/?;;clarlo con la crema batida

jarabe de menta ya
€no y el hielo picado y batir
que no quede casi hielo.

Yy afiadir algo de az(car moreno sj se

ue no se pegue.
?ie melon estqndo canfri
recipiente, dejando €

i rvar en un
ente y reservar ¢
; ar unos 30 minutos.

;. dar unos golpes de

. todo con velocidad 5, hasta
Probar el batido

desea.
hora de servi Ala hora de servir, cortar cad
Finalmente a 12 \va a fomar textura. en 4 laminas y colocarlas en el fondo de cada vaso
turbo para qué vue‘ . decorar con dos apoyadas en la pared, agregar el batido y decorar con
Servir en vasos indwlduao‘es y unas hojas de menta,
: ta cada uno.
hojas de men




INGREDIENTES:

400 g papaya
2 yogures griegos

o o o0

500 ml de leche

150 g de hielo picado

de miel
1 cucharada
8 hojas de menta

ELABORACION:

itar las semillas
i lar la papaya, qu i
P, ggrtar en trozos Y pot)e|r enica (io X
negr; ?‘la leche, el yogur, el hielo p
Afadi ,

cucharada de miel.
Batir con velocidad 5

hasta que el hielo se

a adesec OySBquedeUIace atl ay
y

sin grumos.

i asos
Servir inmediatamente en v

individuales decoran
menta.

do con 2 hoias de

e
|
f

|

|

|

¢
INGREDIENTES:

1 pifia natural

4 yogures sabor pifia
4 naranjas
4 cucharadas de mie|
150 g de hielo picado

6ddddd Py rey

ELABORACION:

Primero pelar Ia
de la pifia.

Seguidamente cortar |
reservando una para de

Cortar el resto de pifia en mita
jarra,

pifia por fuera y refirar g| corazén |
pifia en rodajas,
corar.

desyponerlaenla |
afadir el yogur y la miel.

|
Aparte, exprimir [as Cuatro

naranjas y afiadir e| ‘
Zumo obtenido a la jarra, |
Por Ultimo agregar el hielo picado. Batir con
velocidad 5

homogénea.

Repartir en cuatro vasos

Vaso con una mini broch
sobre.

g I
hasta obtener una crema fina y \

Y servir decorando cada !
eta de pifia que nos |



2 plétandos
5 ml de
1% gde almendras
50 g de chocolate
1 pizca de canela

ata de chufa
o picadas

Pelar los platanos, ¢0

jas pone(los en
:gdhaé?chgta y triturar con Ve

Repa

agregar las apo
\vorear

i?wgopizca de canelay un po

chocolate rallado.

rtarlosen
lajarra. Afadir
locidad 4.

as,
ir el batido en las cop
i |mendras picadas y )
r encima de cada u

co de

4 platanos
700 ml de leche

3 cucharaditas cacao en polvo
150 g de aziicar moreno
Sirope de chocolate

Primero pelar y trocear los platanos y
ponerlos en Ia jarra. Verter | leche tambign,
junto al aziicar moreno y €l cacao en polvo,
Batir con velocidag 5, hasta que quede una
crema fina, sin restos de grumos de cacao. Sj
se desea, afiadir un poco mas de azlicar.
Decorar el interior de cuatro vasos
transparentes individuales con yn chorrito de
sirope de chocolate y luego afiadir el batido.
Servir inmediatamente.




INGREDIENTES:

200 gr de platanos maduros

35 gr de azicar o
200 gr de leche d

ELABORACION:

1
l Incorporar la lech

leche y programar 40 se

; ,,r"

edulcorante quimico

100 gr de cubitos de hielo

e vaca o de soja

. Poner todos l0s ingredientes excepto 1a

gundos, velocidad 5.
e por el bocal y batir 30

‘ segundos, velocidad 5.
| Serviren ¢l momento.

SePEEE]

)

INGREDIENTES:
400 gr. de s )
’(/:OF gelada andia previamente
2 limén sin piel nj pepi
4 hojas de m'Zma“' pepitas
80 gr. de aziicar

ELABORACION:

Introducir todos los ingredientes

en el vaso y trit
progresiva de 5u5?r9 en velocidad




—
) y -i.'.l.-s,l - y
o 6 o ¢ ® e ¢
. ] INGREDIENTES:
INGREDIENTES: - |
dia yogures naturales
700 g de san vl 16 fresas
7%(()) mhciealze:car y orenc Sranadi?a "
1009 has gotas de limén
Hojas de menta 1 cucharada de azicar
AN Hojas de menta
ELABORACIO‘N-sandi_‘a en tr0Z0S Corteza de 1 limén
Primero contar '8 575, emilas. Poner

i limpiarlos .d e
rlnesdaliﬁl\r(;?fayen lg jarra junto con la lecl
a

el azucar moreno y batl co! |Ve|OC|dad 5

ELABORACION:

h Limpiar las fresas, retirarles el taflo y colocarlas en '
er un batido fino y cremoso: la jarra. Afadir los yogures, el aziicar y unas gotas
hasta obten ido en cuatro vasos de limén. Seleccionar velocidad 5 hasta conseguir
Luego repartir el batif(?secon un triangulo
Y, decorar ; osar
individuales, dia y dejar rep
| de san!

la textura deseada

Colocar 1 cucharadita de azticar en un plato y
verter el jarabe de granadina en otro. Untar g

borde de cada copa con un poco de granading y
después con az(icar.

Servir el batido decorado con unas hojas de
menta y corteza de limén.

‘argo y sin p|e

f. ,f




o
INGREDIENTES:
1 rodaja de pifia Para decorar:

12 kiwis 2 cucharadas de granadina
| ¥, aguacate 2 trozos de pifia
1 vaso de zumo de pina trozos de kiwi

téésde. & O e—
INGREDIENTES: do0ee ’-....

1 lamina de hojaldre 2 cucharadas de azucar
4c :::llgaradas de azucar wi '_ ‘ ++ R 200

: RS gramos de azi | —
rama de menta A T - la piel de un "?nzznuc;agl [ lf
ELABORACION: - ; e Y ggo gramos de leche efa,?o'?a:}e amarilla -l

- i AR | gramos de lech ada
Pelar los kiwis, el aguacate y la pifia. Cortar toda la fruta b Pl 1¢l che en polvo
dir una cucharada de ' AR 65%?,; ieogt::vo
e cubitos de hielo
.

en taquitos y ponerta en la jarra. Aia
| azlicar, una pizca de canela y una ramita de menta. Triturar
| con velocidad 5 hasta que quede al gusto. Pasar todo a un
| bol y cubrirlo con papel de plastico. Introducir el batido en 1
' nevera y dejar enfriar. Reservar.

Para acompaiar el batido, cubrir la bandeja del horno con
. papel de horno. Espolvorear una cucharada de az(car por

" encima, colocar la lamina de hojaldre y cortarla en tiras.

' Volver a espolvorear una cucharada de azucar encima del l
| de horno. Hornear a 200°C ncorporar
Porar la leche evaporada, fa leche en polvo

hojaldre y cubrirlo con pape ;
durante unos 10 minutos. ' a clara y los cubj

, \ : ubitos y pro .
Senvir el batido de frutas tropicales en una copa con el borde | Velocidad progresiva sg-ggramar f minuto,
untado de granadina con azdcar, con los bastones horneados Verter Ia leche merengad :
de hojaldre y unos trozos de pifia y kiwi. eSPOIVOrear con cane%a a en los vasos y

canela en polvo
ELABORACION: L

Poner el az(c;

ar en el vaso
s?gurlwdos, velocidad progre);iegogSrngar R
Afiadir la piel del limé s h

velocidad progresiva g_;_grogramar 15 segundos,

| <4

E—

£, . e =3
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INGREDIENTES.

1 bote de leche condensada grande
1 cubilete ge nescafé

40g de cofiac

1kg de hielo

ELABORACION:

Poner todos los ingredienteg enlajarrg
€xcepto el hielo Y mezclar unos segundos
a velocidad 6.

Afadir el higlg Y triturar en velocidag
Progresiva 5-9.




p - —

INGREDIENTES:

4 limones medianos
Ralladura de 1 limén

] '3_ 130 g de aziicar
[\ 400gde agua fria

b

L, % . 600 g de cubitos de hielo,
A D .
INGREDIENTES: ; ELABORACION:
i hielo Poner el az( ;
00 g de cubitos de r blanca) el azicar en |3
2503 de aziicar moreno (puede € a velocidad 9 para PUlf;figﬂ‘:)r(?rgzr;a? e
250 ml de agua . le (se puede sustituir el un limon y volver a programar e ko d
1 cublets e 20 sl;‘ug:r 250 mi de café hecho velocidad, mismo tiempo
& soluble y
agua y el cafe s un café cargadoy

tiene que ser

en casa, pero no derretir el hielo) i . i

estar frio para

ELABORACION: _ 30 P i
Introduci el hielo en el vaso y \'r\;grsa/;durante el(;nzi'rc,:rs )ilgllzngeusapfe"ados en el vaso junto con
4ad progresiva 519. | ia, :
> A Veloflifd;ni\ agua y el azicary | Programar s a velocidad);)programar 2 i
oluble '

| Ateir el café s /B Afadi los cubitos de hiejo

| mezclar durante 1 mi e | 6oalgustode

idad 2. 4
nuto a velocida ¥ 15 segundos a velocidad

I grosor del hielo picado. |

i |

161
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INGREDIENTES:
2 naranjas de Zumo
100 g de azUca’
90 g de ron moren

agua )
i%?) g ?ii. c?lbitos de hielo

ELABQRAC\ON'-

Quitar los e>.(tremlos a

|
SUGERENCIA  \§
si quiere que ten’ga
una textura mas
dura para tomar con
cuchara dejar unas
2-3 horasenel 4

congelador.

1 -

162

-
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INGREDIENTES:

150-200 g de azicar.

11imén pelado sin nada de parte
blanca y sin huesos.

500-700 g de sandia sin pepitas.
600 g de cubitos

ELABORACION:

En primer lugar verter el az(icar y dar velocidad 5-9
durante unos 10 segundos hasta que quede azlicar
glas. Sacar y reservar

Con el vaso sin lavar, echar el limgn pelado
y la sandia, ambos sin pepitas; velocidad 5-9
progresivamente unos 40 segundos.

Agregar el azlicar Y mezclar con velocidad 5 entre ’
5y 10 segundos. [
A continuacion echar g| hielo a velocidad de 5.9 i
hasta que dejen de oirse los cubitos (unos 10-20 |
segundos) y listo para servir

—— i e ———
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INGREDIENTES:

700 g de helado de limon -
. 700 g de cava
150 g de zumo de naranja
100 g de limonada
500 g nata montada dulce

ELABORACION:

Introducir todos los ingredientes en |a
cubeta y programar 2 minutos velocidad 4.

Decorar con unas finas rodajas de limon y
unas hojas de menta.




REDIENTES: o
" i Iit;'o de leche congelada en ¢
-2 cuajadas

de cuajada
1 sobre dcar

: iarra
. aredientes en la jar

570 progresia
{0 hasta que tenga 12

INGREDIENTES:

250 gr de azicar

1 pellizco de sal

3 limas bien peladas (sin parte blanca)

20 hojas de menta lavadas (reserve algunas
para adornar las copas)

2 manzanas verdes peladas.

80 gr. de licor de manzana,

Hielo (llenar el vaso hasta la marca max, y
después de triturar afiadir mas)

ELABORACION:

Poner todos los ingredientes en [a jarra'y
triturar en velocidag maxima. Si no ests espeso
afiadir mas hielo. Servir €N copas con unas
hojas de menta,




