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IMPORTANTE

. Prima di utilizzare il robot da cucina, leggere attentamente questo manuale di istruzioni.

. Conservare queste istruzioni per una consultazione futura.

. Verificare che la tensione del robot corrisponda a quella della propria abitazione prima di collegarla.
. Non utilizzare mai accessori che non siano di questo robot.

. Non utilizzare questo robot se il cavo o la spina sono danneggiati.

. Pulire tutte le parti e gli accessori prima di utilizzare questo robot per la prima volta.

. Posizionare sempre il robot su una superficie piana, pulita e asciutta.

0O N o U A W N P

. Usare estrema cautela nel maneggiare le lame, sono molto affilate. Prendi solo le lame dall’alto per
montarle e smontarle.

9. Questo robot non dovrebbe essere usato dai bambini. Tenere il robot e il cavo lontano dalla portata dei
bambini per evitare possibili incidenti.

10. Non lasciare mai il robot incustodito.
11. Ogni volta che si maneggiano gli accessori o il robot, assicurarsi di scollegarlo dall’alimentazione.
12. Attendere sempre prima di aprire il robot finché le lame non sono completamente ferme.

13. Non immergere mai la brocca o il corpo principale del robot in acqua o altri liquidi. Pulisci il corpo
principale con un panno umido e detergente neutro.



14. Spegni e scollega il robot dalla rete elettrica quando finisci di usarlo.
15. Scollegare sempre I'alimentazione prima di cambiare gli accessori del robot.

16. Quando si cuoce a una temperatura superiore a 60 °, non toccare la giara, il misurino e non premere
mai il pulsante PULSE.

17. Quando si usano gli accessori da cucina al vapore (vaporiera esterna), assicurarsi di lasciare spazio
sopra il vassoio del vapore (potrebbe danneggiare la superficie vicina come un mobile con il
vapore).

IMPORTANTE:

| tempi e le temperature delle ricette suggerite in questo robot sono indicativi. Dipenderanno in larga
misura dalla freschezza e dalla durezza degli ingredienti. Ogni utente deve adattare ai propri gusti sia il
livello di cottura che il grado di triturazione.
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Misurino

Coperchio della giara
Anello sigillante di gomma 1
Lama

Copri lame

Anello sigillante 2

Farfalla

Schermo LCD

Panello di controllo

Corpo principale

. Coperchio tritatutto

Vassoio vaporiera

Vaporiera

Condensatore di vapore
Vaporiera interna in plastica
Giara

Spatola

Interruttore



PANELLO DI CONTROLLO
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Pulsante Temperatura (SetTemp.)

Premere questo pulsante, in senso orario aumentera la temperatura, in senso antiorario diminuira la
temperatura.

Intervallo di temperatura: 20° -120 °. La temperatura aumenta di 1° in 1°C.

Il pannello mostra sia la temperatura selezionata (temperatura impostata) che la temperatura interna della
giara (accanto al disegno di un termometro).



Pulsante tempo (SetTime)

Lintervallo di tempo va da 1 secondo a 60minuti.

Premere il pulsante tempo, esso in senso orario aumentera, in senso antiorario diminuira.
1-60 secondi: il tempo aumenta o diminuisce in intervalli di 1 secondo.

1-10 minuti: il tempo aumenta o diminuisce in intervalli di 30 secondi.

10-100 minuti: il tempo aumenta o diminuisce in intervalli di 1 minuto.

Quando l'ora & programmata, il timer mostra come viene dedotta 'ora sullo schermo (... 54 3 2 1), finché
non raggiunge |'ora desiderata e si arresta automaticamente.

Se il tempo non & programmato, lo schermo mostrera (12345 ...), fino a quando non raggiungera i 60
minuti, a quel punto smettera automaticamente di funzionare.

Pulsante Velocita Speed (SetSpeed)
Premere il pulsante Speed, in senso orario aggiungera velocita, in senso antiorario la sottrarra.

Intervallo di velocita: 1-12.

Pulsante Smoothie

Quando il robot & in modalita Stand By, premi il pulsante Smoothie, I'indicatore si illuminera e il robot



iniziera a funzionare come segue:

1
2
3
4,
5
6
7

®

10.

11.
12.

un “bip” suona 3 volte, 1 volta ogni 1 secondo.

andare fino alla velocita 12 per tagliare per 10 secondi.

riscaldare fino a 65 ° C, quindi spegnere la temperatura e miscelare alla velocita 1.
Un “bip” suona 3 volte, 1 volta ogni 1 secondo.

il robot raggiungera la velocita 12 lentamente e tritera per 10 secondi.

riscalda a 80 °, spegni la temperatura e miscela a velocita 1.

riscalda a meta potenza per 2 secondi e ferma per 2 secondi. Allo stesso tempo mescola a velocita 1,
riscalda a 100 °, continua a meta potenza per 2 secondi, ogni 2 secondi ... quindi per 5 minuti.

Modalita standby per 1 minuto.
un “beep” suonera 3 volte, 1 volta al secondo.

il robot raggiungera la velocita 12 lentamente, tritera per 20 secondi, quindi 10 secondi di stop,
guesto verra ripetuto 4 volte.

un “bip” suona per 30 secondi quando il programma e finito, le luci si spengono.

Nota: il display mostrera la velocita e la temperatura in ogni momento durante il funzionamento.

Questo programma prepara la base di uno smoothie o di un frullato caldo (per ottenere la consistenza
ideale ha bisogno di calore), se si vuole prendere uno smoothie freddo & necessario lasciarlo raffreddare
e mescolare con ghiaccio tritato. Posizionare il cestello capovolto sul coperchio e rimuovere la coppa, per
evitare che il latte fuoriesca durante I'ebollizione.



Pulsante Dough (Impasto)

In stato di Stand By, premere il pulsante Dough, se il robot si trova in un altro programma o funzione,
guesto programma non funzionera. Se la temperatura € 260°C, questo programma non funzionera.

Il tempo, la temperatura o la velocita NON possono essere modificati in questo programma.

In questo programma il motore funziona a bassi giri 400RMP / min, il display mostrera il tempo 4 e la
velocita LO. Inizia con la velocita LO per 20 secondi, si ferma per 2 secondi, quindi avvia i cicli: velocita 2
per 10 secondi, stop per 2 secondi ... questo ciclo si ripetera fino alla fine del tempo impostato. Al termine
del programma, emettera un segnale acustico per 30 secondi che puo essere annullato premendo il
pulsante Start / Stop.

Pulsante Steaming( Vapore)
Quando il dispositivo & in Stand by, premere il pulsante Steaming, la spia sul pannello si illuminera.

Il programma ha 30 minuti preimpostati, che possono essere modificati manualmente. La temperatura
impostata € 120° e la velocita 0. Questi due parametri NON POSSONO essere modificati.

Pulsante Whisk( Frullare)

Quando il dispositivo & in standby, premere questo pulsante, il led si accendera e il robot iniziera a
funzionare come segue:



Appare il tempo totale di 4 minuti.

Mescolare 3 minuti alla velocita 3.

Attendi 10 second.i.

Mescola 20 secondi alla velocita 3

Un “bip” suonera per 30 secondi alla fine del programma e le luci si spengono.

Se il robot € attivo con un altro programma, non funzionera. Se la temperatura € & 60 [, questo
programma non funziona.

Pulsante PULSE

Quando il robot € in modalita standby, premere il pulsante Pulse, con questo programma il robot funziona
alla velocita 12 per 10 secondi, quindi si fermera per 2 secondi. Questo ciclo viene ripetuto finché non
viene annullato premendo il pulsante Start / Stop.

Questo programma non € compatibile e pertanto non funziona se si sta utilizzando un altro programma. La
temperatura, il tempo o la velocita non possono essere regolati.

Se la temperatura della giara & 260°C, questo programma non funzionera.

PROGRAMMI AUTOMATICI
Premere questo pulsante per selezionare automaticamente il programma desiderato.

Questi programmi sono efficaci a causa della temperatura che usano per cucinare il cibo, se il tempo del



programma e finito, ma la temperatura interna della giara non ha raggiunto il livello ottimale, sebbene lo
schermo mostri il tempo O, il robot continuera a funzionare fino a raggiungerlo .

Tuttavia, se si raggiunge la temperatura ottimale in un lasso di tempo inferiore a quello stabilito, anche se
rimane ancora del tempo nel programma, verra visualizzato O e il robot smettera di funzionare per non
danneggiare i nutrienti presenti nel cibo.

Il robot indichera che ha terminato un programma con un segnale acustico (30 bip).

Durante l'uso di questi programmi, la temperatura, il tempo e la velocita non possono essere modificati.
Per annullare il programma, premere il pulsante Start / Stop per due secondi.

Esistono 6 programmi predefiniti:

P0001

Ideale per passati di verdure.

Tempo predefinito 28 minuti.

Al'inizio del programa appare 28 min, 65° e velocita di triturazione 12 per qualche secondo.

Quando raggiunge i 65 °, emettera un segnale acustico e triturera per alcuni secondi a velocita 12. Sara
quindi messo a riposo, e nuovi valori verranno mostrati sullo schermo, veloc.1, 95 °, quando raggiungera la
temperatura, si fermera per alcuni secondi, e aumentera automaticamente la temperatura a 100 ° a velocita
1. Quando la temperatura sara raggiunta, si fermera per un po ‘, ci sara un’indicazione acustica e triturera

a velocita 12 per 4 cicli. Dopodiché, verra programmato di nuovo a 100 °, velocita 1. Al raggiungimento di
guesta nuova temperatura, terminera, emettendo un segnale acustico di 30 bip.



P0002
Ideale per succhi liquidi di frutta o verdura fresca.

Tempo predefinito 3 minuti, il robot funziona senza temperatura, esegue un primo ciclo di 30 secondi a
velocita 2, quindi continua con cicli di lavoro di 20 secondi a velocita 12 e si arresta per 10 secondi fino alla
fine del programma.

P0003
Ideale per zuppe di verdure.

Tempo predefinito 32 minuti, il programma inizia con una triturazione di circa 7 secondi e mostra 65 °.
Quando raggiunge questa temperatura, suonera un segnale acustico e si rompera alla velocita 7 per alcuni
secondi, alla fine mostrera la temperatura di 95 °, la velocita 1, una volta raggiunta questa temperatura,
rimarra un po’ in standby, la temperatura verra aggiornata a 100 ° velocita 1, quando alcuni minuti
passano con questi nuovi parametri raggiunti, il robot terminera il programma con un segnale acustico
lungo (30 bip).

P0004
Ideale per fare il latte di soia.

Tempo predefinito 30 minuti, temperatura 65 °, inizia con alcuni secondi di schiacciamento alla velocita
6, al raggiungimento della temperatura 3 segnali acustici saranno emessi e tritera a velocita 12 per



alcuni secondi, poi sara messo in standby e indichera 95 °, velocita 1, al raggiungimento di questa nuova
temperatura si fermera per alcuni secondi e passera alla temperatura 100 ° e alla velocita 1.

Dopo alcuni minuti, emettera un segnale acustico ed eseguira 10 cicli di macinazione a velocita 12, dopo
questi cicli, la temperatura indichera 100 ° a velocita 1. Al raggiungimento di quest’ultima temperatura il
programma terminera con un segnale acustico di 30 bip.

P0005
Ideale perle pappine dei neonati.

Tempo predefinito 25 minuti, cottura a 65° senza velocita nelle lame. Quando si avvia il programma trita
per qualche secondo. Dopo aver raggiunto i 65°, trita a velocita 7, si ferma e trita a velocita 1, segna

la temperatura di 95°, e quando raggiunge questa nuova temperatura trita a velocita 1 e torna alla
temperatura di 100°, una volta raggiunta trita a velocita 7 ad intervalli di tempo, ritorna alla temperatura
di 100 ° e al suo raggiungimento si ferma definitivamente.

P0006
Ideale per salse che non necessitano di soffritto, tipo roquefort, 4 formaggi.

Tempo predefinito 10 min. Funziona 20 secondi alla velocita 12 senza temperatura, quindi si ferma, mostra
Next sullo schermo, premi il pulsante Start e mostra 70 °. Quando la giara raggiunge quella temperatura, il
programma si fermera automaticamente.



Pulsante Turbo

Premi il pulsante Turbo, il robot raggiungera la velocita 12 in pochi secondi. Si fermera quando smetterai di
premere il pulsante.

NESSUN tempo, temperatura o velocita possono essere modificati in questo programma.

Se la temperatura della giara & 260°C, questo programma non funzionera.

Pulsante Start/Stop/Reset

Una volta inseriti i parametri desiderati per la cottura, premere questo pulsante per iniziare a lavorare.
Premere di nuovo il pulsante per interrompere o mettere in pausa il robot.

Se si preme questo pulsante per 2 secondi consecutivi, il robot si riavviera, ovvero tutti i parametri inseriti
saranno eliminati.

PROTEZIONE DI SICUREZZA CONTRO ALTA TEMPERATURA

Quando la temperatura all’interno della giara € >60° e la velocita >5 il robot raggiungera la velocita
mantenendo lentamente la temperatura.

Nota: ogni volta che il robot termina un programma, emettera un segnale acustico (bip) per 30 secondi.
Puo essere annullato premendo il pulsante Start / Stop.



COME PROGRAMMARE

1. Impostare la temperatura premendo il tasto SetTemp.
2. Impostare I'ora premendo il pulsante SetTime.
3. Impostare la velocita desiderata premendo il pulsante SetSpeed. Ogni volta che la temperatura

interna della giara & superiore a 60°non & possibile selezionare una velocita superiore a 5.

4, Dopo aver inserito tutti i parametri, premere il pulsante Start / Stop centrale.

Per cancellare i parametri inseriti, premere continuamente il pulsante Start / Stop per due secondiStart/
Stop.

COME MONTARE LA LAMA

1. Posiziona la lama nella base del vaso, fissa la lama con una mano, ruota il barattolo e con l'altra
mano, metti 'anello di plastica (chiusura a scatto) nella posizione chiusa indicata sulla base della
giara.

2. Una volta assicurata la lama, & possibile utilizzare il robot.



PRECAUZIONE:

1.
2.

La lama & molto affilata. Maneggiare molto attentamente.

Assicurarsi che I'anello di gomma sia posizionato sulla lama. Se questa gomma non viene posiziona-
ta, il cibo si rovescia e danneggia il robot.

Quando si rimuove la lama dalla giara, tenere la lama con una mano e con l'altra rimuovere il fermo
di chiusura dal fondo della giara, in modo che la lama non cada.



COME MONTARE E SMONTARE LA GIARA

Attenzione: [ﬁhll logo “Superficie calda” segnato sulla giara.

Questo indica: maneggiare con cura dopo I'uso con temperatura, la ciotola richiede un’alta temperatura e
potrebbe bruciarsi.

Capacita massima: 3 litri
Capacita d’uso: 2 litri.

ATTENZIONE: Per un uso sicuro, non superare capacita
massima di 2 litri.

NON LAVARE LA GIARA NELLA LAVASTOVIGLIE!
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POSIZIONARE LA GIARA

Assicurarsi che le lame siano posizionate co-
rrettamente nella giara.

1. Posizionare la giara nel supporto, posizio-
nando la linguetta di versamento sul lato
sinistro.

2. Ruotare il coperchio in senso orario per
chiuderlo.

3. Posizionare il misurino sul coperchio.

ATTENZIONE!

Il robot ha un blocco di sicurezza tra la giara e
il corpo principale, se non chiude il coperchio
correttamente, non funzionera.

Per evitare scottature, non forzare I'apertura del coperchio mentre il robot € in funzione. Basta aprire il
coperchio quando il cibo che stai preparando ha finito di mescolarsi del tutto.

PER TOGLIERE IL COPERCHIO O LA GIARA:
1. Fermare il robot da cucina.
2. Girare il coperchio in senso antiorario.

3. Estrarre la giara sollevandola verso l'alto. Non girare.



VAPORIERA ESTERNA

Questa vaporiera € perfettamente progettata
per la cottura a vapore di una varieta di
alimenti come verdure, carne, pesce ... la sua
grande dimensione consente di cucinare vari
cibi allo stesso tempo. Esistono due possibili
combinazioni di utilizzo:

Combinazione 1: Coperchio (L) + vassoio
vaporiera (M) + Vaporiera (N) + Condensatore
di vapore (O)

Usa questa combinazione per cuocere a vapore
cibi diversi con altezze diverse.

Combinazione 2: Coperchio (L)+ Vaporiera
(N)+Condensatore di vapore (O)

Usa questa combinazione per cibi piu grandi,
avendo tutto il volume della vaporiera.



Per favore, segui i seguenti passi:
1. Posizionare la lama nel barattolo.
2. Posizionare la giara sul corpo principale del robot.

3. Aggiungere acqua (0,5 L<water<2L) nel barattolo. (Attenzione: il livello dell’acqua deve essere sempre
superiore a 0,5 L, con questa quantita di acqua si puo cuocere a vapore per circa 30 minuti)

4. Posizionare il coperchio della giara senza il misurino e posizionare il condensatore del vapore su di
€esso.

5. Posizionare il vaporizzatore esterno sul condensatore.
6. Collegare I'alimentazione elettrica e accendere l'interruttore.

7. Immettere i parametri di cottura.

NOTA:

Accertarsi sempre che la gomma per la chiusura emetica (figura C) sia posizionata sul coperchio prima di
utilizzare il robot.



VAPORIERA INTERNA (CESTELLO)

INSTALLAZIONE VAPORIERA INTERNA

1. Montare la lama nella giara.
2. Collocare la giara sul corpo principale. - _
3. Aggiungere acqua nella giara (piu di 0.5L e 3 "‘f
meno di 2L). >
Precauzione: La quantita d’acqua debe essere
superiore a 0.5 litri. Con 0.5 litri d’acqua si puo
cucinare circa per 20 minuti. r- - e u— .
4. Metti il cestello nella giara. "H-.______.J-“"’ _ 1‘--."__,_._.,:5“; )
'i.ﬁ_ ) 1 | ‘S."., ] —
| |
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5. Chiudere il coperchio e rimuovere il misurino, selezionare la modalita di utilizzo (modalita calore, calore
+lame ...).

6. Al termine del programma, rimuovere il cestello con la spatola per evitare ustioni.



CONSIGLI:
Assicurarsi che I'anello di gomma (C) sia inserito nel coperchio prima di chiuderlo per evitare fughe.
ATTENZIONE:

1. Pericolo di ustioni a causa di vapore e acqua molto calda condensata ad alta temperatura. Maneggiare
con cautela.

2. Non usare mai la vaporiera senza il coperchio.

3. Se il coperchio non € posizionato correttamente, il vapore fuoriesce e il cibo non si cuoce in modo
efficiente.

4. Non lasciare mai il misurino sul coperchio quando si utilizza la funzione modalita vapore.

5. Per 30 minuti di cottura a vapore occorrono 0,5 litri (500 ml) di acqua, per ogni 15 minuti in piu
occorrono circa 250 ml di acqua in piu.



NOTA: Usa la spatola per estrarre il cestello dalla giara senza pericolo
di ustioni.

La spatola € anche molto utile per estrarre in modo piu eficiente gli
alimenti dalla giara una volta che si sono cucinati.



ACCESORIO FARFALLA / MESCOLATORE
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L'accessorio chiamato farfalla ti aiutera a ottenere risultati migliori nella funzione di miscelazione,
battitura, montaggio chiaro...
1. Tenere la farfalla dalla parte superiore (dove si trova il cilindro).

2. Posiziona delicatamente la farfalla sulla lama. (Vedi figura). Controllare che sia posizionata
correttamente ruotandola dall’alto e verificando che sia agganciata alle lame.



Se si desidera rimuovere la farfalla dalla lama, tenerla dall’alto e allungare con piccoli giri in entrambe le
direzioni.

3. La velocita massima per l'uso della farfalla & 5. Se si utilizza una velocita maggiore, si rischia di allentarla
e romperla.

USO DELLA FARFALLA

Segui i seguenti passi:

1. Installare la lama e la farfalla, posizionare il cibo nella giara.

2. Posiziona la giara sul corpo principale.

3. Connettere all’'alimentazione elettrica e accendere l'interruttore laterale.

4. Inserire l'ora e la velocita (1-5).

5. Una volta scaduto il tempo, il robot si fermera automaticamente e 'allarme suonera per 30 secondi.

6. Dopo 'uso, scollegare I'apparecchio, scoprire la giara, rimuoverlo e servire gli alimenti trasformati.

ATENCION:
1. Inizia ad usare il robot solo quando la farfalla € CORRETTAMENTE posizionata.

2. Non aggiungere ingredienti troppo difficili da danneggiare o bloccare le lame quando sono in
movimento con la farfalla accesa.



LIMPIEZA

=

. Prima di pulire il robot da cucina, assicurarsi di scollegarlo dall’alimentazione.
2. Durante la pulizia, non mettere la brocca in acqua ..

3. Una volta raffreddata la caraffa, rimuovere la lama. Pulisci la ciotola dentro e fuori. Tenere sempre i
perni di contatto sulla base del vaso puliti e asciutti. Non immergere i pin in acqua, pulirli con un
panno umido.

4. Non lavare la giara o le lame in lavastoviglie.

5. Non usare mai oggetti appuntiti per pulire il robot da cucina, potrebbe danneggiarne il funzionamento o
compromettere la sicurezza dell’apparecchio.

6. La lama & molto affilata, maneggiarla con estrema cura.

7. Per una pulizia piu efficace, si consiglia di utilizzare acqua -
calda. Dopo la pulizia, asciugare con un panno morbido. S

8. Se ci sono tracce di cibo bruciato, utilizzare un tampone di T ———
metallo (tipo nano) per pulire I'interno della giara.

9. lingranaggio delle lame ¢ lubrificato ma con 'uso puo
perdere parte di quel lubrificante, si consiglia di prendere I e
alcune gocce di olio d’oliva dove il disegno mostra una _ |
volta al mese per ottimizzare e allungare la vita delle lame. '

10. Pulisci il corpo del robot con un panno umido




11. Quando la brocca & molto sporca dopo I'uso, aggiungere acqua calda con una lavastoviglie e premere
il pulsante turbo per alcuni secondi (aiuta a decalcificare lo sporco attaccato alle pareti della brocca e
tra le lame).

12. Seil cibo rimane attaccato alla base della giara, utilizzare un tampone di alluminio per rimuovere i
detriti.

COME POSIZIONARE GLI ANELLI / GOMME FISSANTI

Verifica la posizione corretta delle gomme (come mostrano i disegni).



COME POSIZIONARE IL PROTETTORE DELLE LAME

1. Tenere saldamente la
protezione della lama dalla
parte superiore

X

2. Inserire le lame tenendo in
considerazione la forma

: da montare. Monta fino a

JL guando non senti il clic.

Per rimuovere la protezione
della lama, tenere la giara
con una mano e tirare con
decisione con l'altra.

3. Quando si utilizza la protezione
della lama, la velocita
massima deve essere 5.

ATENCION:

1. Quando c’e I'accessorio copri lame, non utilizzare mai una velocita superiore a 5. A velocita piu elevate,
potrebbe lasciare il sito e danneggiarsi.

2. Usare sempre con una temperatura inferiore a 100 ° C.



CODICI DI GUASTI

Codice |Spiegazione Soluzione
EO1 Guasto al riscaldamento Contatta il venditore per
del dispositivo, problema | la riparazione.
con la temperatura.
EO02 Guasto del dispositivo Contatta il venditore per
la riparazione
1. La giara non e installata
nel corpo principale.
| @ﬁ%
—— "
i) s r hi
| pegnere I'apparecchio,
\‘ posizionare la giara e as-
sicurarsi che il coperchio
S sia posizionato corretta-
EO3 mente.




2. Il coperchio non é attaccato.

3. Il coperchio é collocato in modo
errato




EO4 1. Troppi ingredienti o velocita | 1. Ridurre la quantita di ingre-
molto bassa per cui il motore dienti.
non pud funzionare corretta- 2. Interrompere il lavoro e
mente. attendere alcuni minuti.
2. Il motore del dispositivo ha
una protezione dalle alte tem-
perature. Quando, dopo un uso
continuato, il motore si riscalda,
smette di funzionare.
EO5 Alta temperatura, rischio di Spegni il robot e attendi che
ustioni. si raffreddi prima di iniziare a
usarlo.
EO6 Guasto del dispositivo Contatta il venditore per la
riparazione.
EO7 Guasto del dispositivo Contatta il venditore per la

riparazione.

NOTA: Se dopo questi controlli il robot continua a non funzionare,
contatta il venditore.
Non tentare mai di riparare il robot da soli, qualsiasi dispositivo che e

stato manomesso non sara in grado di esercitare il diritto alla garanzia.



GARANZIA

Nei seguenti casi la garanzia non sara efficace:

a. Qualsiasi danno derivante da qualsiasi riparazione o manipolazione non autorizzate dalla societa.
b. Qualsiasi danno derivante da uso improprio, negligenza o incidente.

c. Qualsiasi danno causato da disastri naturali o tensione anormale.

d. Qualsiasi danno derivante da casi di utilizzo della macchina in contesti diversi da quelli descritti in ques-
to manuale.

RICICLAGGIO

| materiali di scarto dei prodotti elettrici non dovrebbero essere smaltiti insieme al resto dei
i%i rifiuti domestici. Questi materiali devono essere restituiti al negozio in cui sono stati acquistati o
portati in un punto specifico per il riciclaggio o lo smaltimento, secondo il regolamento 2002/96
/ CE.

SAC

Gentile Cliente, se hai domande relative a questo articolo, puoi contattare il nostro SAC. Saremo felici di
aiutarti. marner@joalsl.com






Baccala all’aglio
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INGREDIENTI :

700 g di patate

1 tuorlo d'uovo

250 g di olio doliva

3 spicchi d'aglio

300 g di baccala salato (polenta)
Peperoncino dolce

PREPARAZIONE:

Mettere il baccala in ammollo 5 0 6 ore, rimuoverlo, sciacquarlo
e scolarlo, conservarlo.

Mettere 1 litro d'acqua nella giara e impostare 8 minuti,
temperatura 100 ° velocita 1, shucciare le patate e tagliarle

a fette, metterle nel recipiente a vapore, posizionarle in modo
inclinato 'una sull'altra in modo che non coprano il vapore € si
cucinino tutti allo stesso modo.

Programma a 25 minuti, temperatura 100 ° velocita 1. Quando
il tempo & scaduto, scolare I'acqua per cuocere le patate e
rimettere il vetro, impostare |a velocita 5 e versare laglio el
baccala sgocciolato attraverso la bocca del coperchio.

Abbassare la velocita a 3 ¢ versare le fette di patate, il tuorlo

P'olio, alternando gli ingredienti, macinare molto bene.
Decorare spolverando con paprika.

B




INGREDIENTT:

Pane duro a pezzetti
1 Aglio

prezzemolo

250 g polenta di baccaly (previamente dissalata)
1/2 cipolla

2 Agli

50 g Olio di oliva

50 g Burro

190 g Farina

800 g Latte intero

Sale (a seconda del baccala)

Pprezzemolo

noche moscata

4 uova sbattute

PREPARAZIONE:

Grattugiare il pane con Iaglio e un po’ di prezzemolo a velocita
da 5 a 9 progressivamente per pochi secondi e conservare.
Mettere I'olio, il burro, la cipolla e I'aglio nel bicchiere per 15
secondi, a velocits 4. Programmare 6 minuti, temperatura 90°,
velocita 2.

Aggiungere il baccala, selezionare 2 minuti, temperatura 90 °,
Velocita 1. Al termine, aggiungere la farina per 5 minuti, alla
temperatura di 90 °, velocita 2.

Aggiungere [atte, prezzemolo, noce moscata e impostare 10
secondi a velocits 6.

Quindi impostare 8 minuti 3 100 ° a velocita 3,

Mettere l'impasto in un contenitore e metterlo in frigorifero a
raffreddare per alcune ore.

Mettere le briciole di pane su un vassoio e formare le crocchette,
passarle nell'uovo shattuto e nuovamente nelle briciole di pane.

Ora sono pronte per essere fritte o congelate.

:



crocchette di carne’

o [ "
secca affumicata ® e > > »%

PREPARAZIONE:

Mettere Ia carne Secca affumicata neljg giara e tritaria
Premendo il pulsante turbo per 3 secondi. Rimuovere ¢
conservare.

e 0

J.

T LA

Mettere | porro affettato
velocita 5. Rimuovere e

Mettere il burro n
velocita 1

€ pulito. Tritare
conservare,

ella giara, Programmare 3 minuti, 90 °,

per 3 second,

s
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INGREDIENTT:

- iente
lgg(r) Ig g: ?:tie a temperatura ambien
100 g di burro

ina digrano _
1:;((; - ?ﬂ?cr;e:zgasecga affumicata di manzo
1509

100 g di porro (solo |a parte bianca)
1 noce moscata
Sale e pepe

po’alla volta ¢ |5 farina attorno alle lame,
Tostare Programmando per 3 minuti, 90 °, velocita 2.
Versare j| latte, e condire €on noce moscata g piacere.

Mescolare per 10 second, velocita 5. Quingi impostare 7
minuti, temperatura 10q °, velocita 4.

asciare ['impasto allinterno delia giara finchg |a

L
temperatura non scendera leggermente, Aggiungere j| resto
del miscuglio e mescolare con |3 Spatola.

Rimuovere g lasciare r.

affreddare ['im
Per ,'mpanar e

Pasto per aimeng 4 ore,
Posizionare I3 pellicola trasparente sullimpasto jn modo che
non si formi la crostg,
Farina Quando questo tem
Pane grattato
Uovo

PO € passato, rico
Pane grattugiato, Fr

19gere in abbonda
Olio

prire con farina, uova e
nte olio d'oliva, .

S 4



PREPARAZIONE:

Mettere la came disossata rimasta dallo stufato nella
giara, chiudila e dai 5 colpi di Turbo. Rimuovere dalla
giara e conservarlo in una ciotola.

L'olio, il burro e Ia cipolla vengono poi versati nella giara.

Programmare per 3 minuti, a 90 ° dj temperatura e a
velocita 4.

Aggiungere la faring e programmare per 3 minuti,
temperatura 100 ° e velocita 2.

Includere latte, paprika, pepe e sale. Mescolare per 10
secondi, a velocit3 5.

di carné =
tx?)oggdi olio doliva

30 g di b}l""ﬁa * Aggiungere la carne conservata programmare per 7 J
50 g di C‘F(r)ina da dolci eaturd minuti, a temperatura 100 ° e velocita 4.
i fa . 0 q
200¢ %mtte intero a tempe Versare in un tegame unto con un filo dolio, coprire con
Soobgeme . pellicola di plastica, incollare allimpasto in modo che non
i . ci 3 i incrini. lasci in frigori
- ai“;izz'lco a6l pepeg:z e sale stincrini, lasciarlo raffreddare e conservarlo in frigorifero

- 2ico di pe per un minimo di 4 ore (meglio un giomo per altro).

un P1ZZ]C i B

Con 2 cucchiai prendere | Impasto e fare le crocchette.

Per impanar 95. Ricoprire pane grattuggiato, uova sbattute e briciole di
ane gratt\lg"“to pane. Friggere in abbondante olio d'oliva caldo (coprirle in

fuo"a modo che non si aprano)

olio di oliva
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INGREDIENTIL: ]
150 g di prosciutto serran
2 uova sode .

40 g di olio doliva

30 g di burro

di cipolla .
-;?)Og o di farina da dolci . S
800 Z di latte intero a temp

ambiente
1 pizzico di
una piZZlC(?
S'clle perche lo

inata
oce moscata mac.mat -
d epe e un po di sale (p
dlﬁa%ié il prosciutto)

Per impanare:
pane grattugiato
4 uova

olio doliva

woo0000 EEEEYE

PREPARAZION B3

Porre il prosciutto Serrano nella giara, chiuderla e dare 5 colpi

di Turbo. Rimuovere j| prosciutto dalla giara e conservarlo in
una ciotola,

Aggiungere [e Uova sode nella giara ¢ Programmare per 2

secondi, a velocita 4, rimuovere dalla giara e conservare in
un‘altra ciotola,

Versare Folio, il burro e la cipolla nella giara. Programmare per
3 minuti, a 90 ° g temperatura e g velocita 4.

Aggiungere I3 faring e Programmare per 3 minuti, a una
temperatura dj 1 00 ° e a velocity 2.

Includi if latte, |a Noce moscata, sale ¢ Pepe. Mescolare per 10
secondi, a velocitj 5.

Aggiungere 2 cucchiai del prosciytto conservato g

Programmare per 7 minuti, a una temperatura dj 100 ° ea
velocita 4.

Lasciare riposare Per un paio di minytj, aggiungere il resto del
prosciutto e le yova tritate e mescolare bene con Ia Spatola.
Versare in un tegame unto con y

pellicola di plastica, incollare allimpasto in modo che non s;
incrini, lasciario raffreddare e conservarlo in frigoriferg per un
minimo di 4 ore (0 meglio un giorno).

Prendere I'mpasto con 2 cucchiaie e fare |g crocchette,
Ricoprire con j| Pane grattugiato, yoya sbattute e brigiole di

Pane. Friggere jn abbondante oljg d'oliva caldo (coprirle in
modo che non sj aprano)

|
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INGREDIENTT:
70 g di olio

30 g di aglio in rondelle

1 peperoncino rosso a rondelle senza semi
250 g di scampi piccoli sgusciati

Sale secondo il gusto

PREPARAZIONE:

Mettere I'aglio nella giara insieme all'olio e impostare
4 minuti, temperatura 90 °, velocita 4.

Aggiungere il peperoncino e programmare 1 minuto,
con temperatura a 80 °, velocita 1.

Posizionare il coperchio del coltello e aggiungere i
gamberie il sale, impostare 3 minutj, temperatura a
90 °, velocit 1.

Terminato questo tempo sono pronti, servire in
pentola di terracotta per mantenere meglio il calore.
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INGREDIENTL:

60 g di cipolline

100 g di pomodoro maturo r0osso

1 rametto di coriandolo

1 peperoncino jalapefio 0 1 cucchiaino di
tabasco verde

50 g di olio extra vergine doliva delicato
Il succo di mezzo lime o limone

2 avocado maturi

1 cucchiaino di sale

PREPARAZIONE:

Sbucciare e rimuovere 0SS0 dagli avocado.
Mettere tutti gli ingredienti nella giara e
impostare 15 secondi a velocita 4.
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INGREDIENTT:

2 spicchi d’aglio medi sbucciati
400 g di ceci cotti e scolati

60 g d'acqua

30 g di succo di limone

40 g di sesamo tostado (sesamo)
1/2 cucchiaino di sale

70 g di olio extra vergine doliva
I cucchiaio di Tahina

Per servire:
I spruzzo di olio extra vergine doliva
Un po’ di peperoncino a pezzi

PREPARAZIONE:

Mettere tutti gli ingredienti nella giara e frantumare
per 1 minuto, a velocita progressiva 5-10. Versare
I'humus in un piatto e Ccospargere con un filo d’olio
extravergine d'oliva, con paprika macinata e cumino.
Decorare al centro con coriandolo tritato e alcuni cegi.

™




Mini magdalenas
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INGREDIENTT:

100 g di bacon a strisce

2 uova

30 g di latte

100 g di farina

1 bustina di lievito

80 g di formaggio grattugiato
40 g di burro fuso

PREPARAZIONE:
Preriscaldare il forno 3 180°.

Mettere il bacon nella giara e imposta 4 secondi, velocita
5. Conservare.,

Senza lavare Ia giara, mettere uova e latte e impostare 4
secondi, velocita 4.

Aggiungere la farina e il lievito e mescolare
programmando 8 secondi, velocits 2.

Aggiungere il formaggio grattugiato, il burro e il bacon
conservato e programmare 4 secondi, velocit 2.

Riempire le capsule di carta con l'aiuto di una saccapoche
0 Uun cucchiaino, fino a 3/4 della sua capacita.

Cuocere per 12 - 15 minuti.

o



INGREDIENTL

1 latta di prosciutto vecchio

1 latta di acciughe in olio doliva
2 formaggini

1 sorso di rum

PREPARAZIONE:

Mettere tutti gli ingredienti nella giara
(incluso l'olio di acciuga) e impostare 3
minuti, temperatura 70 ° g velocita 5.

Quando il tempo & scaduto, toglierlo dalla
giara e lasciar raffreddare.

L
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- -n.-l‘l'..."h!'-..i: l:" '; 3 .



INGREDIENTT:

50 g di burro

1 uovo sodo

3 scatolette piccole di tonno in olio
ben scolate

1 scatoletta di acciughe

Pepe

PREPARAZIONE:

Mettere il burro nella giara e impostare 2
minuti, temperatura 40 ° ¢ velocita 1. Al

termine, aggiungere gli altri ingredienti e
tritare a piacere.

49
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INGREDIENTL

4 melanzane medie (1kg circa)

1 scatoletta di tonno in olio doliva (200 g circa)
sale e pepe secondo il gusto

20 g di olio extra vergine doliva

PREPARAZIONE:

|l forno & preriscaldato a 200 °. Nel frattempo, lavare
¢ aprire le melanzane in direzione longitudinale. Fare
alcuni tagli nella polpa come un reticolo e senza
raggiungere la pelle, porle sulla teglia unta e arrostire
per 30 minuti.

Rimuovere la polpa dalle melanzane e metterla nella
giara insieme al resto degli ingredienti, compreso
I'olio della scatola di tonno. Programmare per 15
secondi a velocita 5-7 progressiva. Controllare

il tritamento, abbassare i residui alle pareti con

a spatola e programmare 20 secondi a velocita

7, aggiungendo Iolio doliva attraverso 1 bocca.
Correggere il punto di sale.
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INGREDIENTT:

30 g di noci

100 g di champignon naturali
1/2 cipolla

1 spicchio daglio

50 ml dolio doliva

1 pizzico di sale

1 pizzico di pepe

PREPARAZIONE:

Tritare le noci selezionando 15 secondi alla velocita 6. Togliere
dalla giara e mettere da parte.

Quindi macinare I3 cipolla e lo spicchio daglio. In questo caso,
programmare 5 secondi a velocit3 6,

Con la cipolla e I'aglio gia tritati, abbassare i residui alle pareti,
aggiungere meta dell'olio al bicchiere e impostare 2 minuti alla
velocita 1 e a una temperatura di 100°. Quindi aggiungere i
funghi champignon precedentemente tritati e riprogrammare 4
minuti, velocita 1 e temperatura 100°,

L'ultimo passaggio sara quello di pepare il composto a piacere
€ aggiungere le nogi precedentemente tritate insieme allaltra
parte dell'olio. Programmare 15 secondi alla velocita 6 senza
temperatura e goditi il paté di noci e funghi champignon!




INGREDIEN TI:

500 g di salmone fregc

3 foglie dj gelatina

2 cucchiaj dacqua

100 g dj formaggio di Burgos
30 g di capperi

30 g di cetrio]j Sottaceto

100 g dj Jatte Scremato

I cucchiaing g; burro

sale

pepe
PREPARAZIONE:

acqua fredda Per alcuni miny;.
insieme 3 2 Cucchiaj dacqua e
Metterli ng| microonde per alcuni secondi,

Conservare, Inserire tytti gli ingredie,




INGREDIENTT:

200 g di chele di granchio (surimi)
160 g di formaggio fresco tipo burgos
20 g di olio doliva

2 cucchiai di succo di limone

Sale

Peperoncino a pezzi

PREPARAZIONE:

Mettere le chele di granchio nella giara
e selezionare 3 secondi g velocita 4,

rimuovere i residui alle pareti con la spatola,

Aggiungere il resto degli ingredienti e
mescolare per 16 secondi a velogita &

Una volta finito, mettere in una ciotola e in
frigo fino al momento di servire.
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INGREDIENTL:

Lamina di pasta tagliata

1 Cipolla media

1 zucchina grande

25 g di olio doliva

200 ml di panna da cucina

2 uova

60-70 g di formaggio grattugiato a scelta

5 o 6 rondelle di formaggio di capra a rullo (rullo
piccolo)
Sale, pepe e noche moscata

PREPARAZION E:
Preriscaldare il fomo a 180°.

Aggiungere pezzetti cipolla € zucchine a pezzi nella
giara senza togliere la pelle, Polio e un pizzico di sale &
impostare 20 minuti, temperatura 100 °, velocita 1.

Aggiungere il sofritto al composto tritato nella giara non
lavato aggiungere le uova, la panna, il formaggio, un
pizzico di noce moscata, un po’ di pepe e un po’ di sale.
Mescolare 10 secondi alla velocita 5, aggiungere alla
quiche.

Mettere le fette di formaggio di capra sulla parte

superiore e mettere in forno per 25-30 minuti. Pud
___essere servito sia caldo che freddo.
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INGREDIENTL

Lamina di pasta tagliata

150g di prosciutto york

150g di formaggio grattugiato (secondo il gusto)
250g di latte

30g di burro

30g di farina

1 cucchiaino dolio

3 uova

50g di panna liquida

sale e pepe

PREPARAZIONE:

Preriscaldare il forno a 180°.

Versare il prosciutto nella giara, tritare per circa 4 secondi,
velocita 5. Conservare.

Mettere il latte, 1a farina, il burro, Folio, il pepe el sale

nella giara e programmare 4 minuti, temperatura 90°e
velocita 3.

Aggiungere il formaggio grattugiato, le uova, mescolare
per 6 secondi, velocita 5. Aggiungere la panna.

Mettere limpasto in uno stampo. Versare il prosciutto
tritato in precedenza € versare il composto.
Mettere in forno a 180° per 20-25 minuti.

=
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INGREDIENTL:
80 g di tonno in conserva

50 g di formaggio da spalmare tipo
Philadelphia

40 g di noci

25 ml di vino Porto

PREPARAZIONE:

Mettere le noci nella giara. Macinare per 3
secondi a velocita 5. Rimuovere e conservare.

Introdurre il tonno, il formaggio € il vino nella
giara. Mescolare per 20 secondi alla velocita 3.

Aggiungere le noci e mescolare per 10 secondi
alla velocita 2.



di tacchino, mela

INGREDIENTT:

150 g di tacchino adulto
75 g di mela golden tagliata e spellata
50 g di surimj

1 cucchiaino di succo di limone

2 cucchiai di maionese o salsa rosa

PREPARAZIONE:

Mettere tutti gi ingredienti nella giar tranne
la maionese o la salsa rosa e mescolare
per 3 secondi alla velocits 5. Versare in
una ciotola e mescolare con la maionese o
la salsa rosa,
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INGREDIENTL

20 g di rucola

20 g di uvetta di Corinto o uva sultanina
20 g di noci spellate

50 g di formaggio spalmabile tipo
philadelphia

25 g di formaggio roquefort

1 cucchiaio di latte intero o panna liquida

PREPARAZIONE:

Mettere la rucola e le noci nella giara.
Macinare per 3 secondi a velocita 5.
Rimuovere € conservare.

Mettere i due formagg, Puvetta e un cucchiaio
di latte o di panna nella giara. Macinare per 30
secondi a velocita 3.

Aggiungere la rucola e le noci & mescolare per
10 secondi a velocita 2.




Treccia'diSpinac

INGREDIENTT:
2 agli
20 pinoli
E % 50 grammi di olio
TEEEERE N » 100 grammi di spinaci, puliti
1 lamina di sfoglia
PREPARAZIONE: 30 grammi di formaggio brie
Preriscaldare il forno a 180°. Mettere I'aglio nella giara e f fette di prosciutto serrano
programmare 3 secondi, velocita 5. Abbassare i residui Uovo, per spennellare (facoltativo)
alle pareti verso le lame, aggiungere I'olio e impostare 4
minuti, temperatura 100 °, velocita 1.
Mettere |a farfalla e aggiungere spinaci e pinoli €
impostare 3 minuti, temperatura 100, velocita 1.
Al termine, filtrare gli spinaci e spremerli per rilasciare
tutto il liquido.
Stendere la sfoglia, disporre gli spinaci, il prosciutto €
il formaggio al centro dellimpasto. Usando un coltello
0 una rotella, tagliarli diagonalmente su entrambi i lati
del ripieno, come se fosse una punta. Inserire le strisce
a destra e a sinistra, fino alla fine, sotto forma diuna
treccia.
Spennellare con I'uovo sbattuto & infornare da 15 a 20
minuti, fino a dorare la pasta sfoglia.

Per renderlo pili dietetico & possibile modificare gli spinaci
da friggere, per cucinare 8 minuti, 100°, velocita 1 con
copri lama.
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‘crema
" di avcado

e cetriolo

“;aoo-noo

2 avocado (maturi)

1 cetriolo

1 limone

Aneto

Litro di brodg di pollo

2 cucchiaj dj oliq doliva vergine
Salsa Tabasco

Una dozzing gj olive nere Seénza osso
Sale e pepe

1 yogurt naturale

40 5 pistacchj

Sbucciare j| cetriolo e l'avocado ¢ tagliarlo a Cubetti. Mettere
nella giara e selezionare |5 velocita 2-3, Per un tempo gj circa
3 minuti, se Necessario, tritare Per un tempo piy lungo fino 3

quando rimane yng pasta.

Una volta che la pastg ¢ fatta, aggiungere j| succo di limone,

I'lio e alcyng gocee (2 0 3) dj tabasco, Aggiungere j| brodo e
selezionare Nuovamente |5 velocita 2-3 ¢ jj tempo 3 mingt;



_rema.
dizucchine,
> formagqgi.
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2 zucchine

1 patata media

1 cipolla

50 g di olio

600 g di acqua

Sale a piacere

Pepe

180 g di formaggio tipo Philadelphia

Dividere le zucchine a pezzi grandi con la buccia
e metterle nel vasetto insieme alla patata a
pezzi, la cipolla e l'olio. Selezionare 10 minuti,
temperatura 90°, velocita 2 senza becher.

Aggiungere I'acqua e impostare 20 minuti,
temperatura 100 ° velocita2 e posizionare il
becher.

Al termine aggiungere il formaggio, sale e pepe €
tritare per 1 minuto a velocita 7.



Jgungnk

o

200 g di funghi

250 g. di patate

50 g di burro o olio doliva
1 porro 0 cipolla tenera
Sale

Pepe
500 ml di latte
2 formaggi

Posizionare il coperchio del coltello, scaldare il burro
2 minuti, temperatura 100°, velocita 1. Aggiungere i
funghi, le patate, i porri puliti, tutti tagliati a pezzi.
Condire con sale, aggiungere il latte e impostare 20
minuti, temperatura 100 ° velocita 1. Rimuovere il
copri lama, aggiungere i formaggi e tritare a velocita

progressive 5-7-9.




7 o 8 pomodori maturi e rossi

1 spicchio draglio

50 g di peperone verde 0 0SSO

40 g di cipolla

Cetrioli parzialmente pelatida70 g
30 g di aceto

1 cucchiaino di sale

150 g di pane bianco dal giorno precedente
8 cubetti di ghiaccio

50 - 100 g di olio extravergine di oliva

200 g di acqua fredda

Mettere tutte le verdure, I'aceto, il sale e il ghiaccio nel
bicchiere. Programmare 30 secondi, velocita 5 € quindi
programmare 3 minuti, velocita 9.

Se lo si desidera pill spesso, aggiungere il pane

del giorno precedente. Se lo si desidera pil liquido,
aggiungere acqua con ghiaccio.

Aggiungere I'olio a piacere € impostare 2 secondi,
velocita 7.

Servire molto freddo con e verdure che il gazpacho ha
tagliato @ pezzetti 0 con crostini di pane fritto.




420 g di patate per cucinare
200 ml di latte

Sale a piacere

Noce moscata

Pepe nero macinato fresco
50 g di burro o olio doliva

Posizionare il copri lama. Aggiungere le patate
tritate, il latte e il sale allagiara e programmati
per 30 minuti, temperatura 90 °, velocita 1.

Al termine, rimuovere il protettore, aggiungere il
burro o 'olio, condire con pepe & noce moscata
¢ tritare programmando 1 minuto e 30 secondi
alla velocita 3.



Dlire dicarota,

420 g di carote
200 ml di latte
Sale a piacere
1 Noce moscata
| Pepe nero macinato fresco
50 g di burro o olio doliva

Posizionare il copri lama. Aggiungere

le Carote tritate, il latte € ilsalee
programmare per 30 minuti, temperatura
90 °, velocita 1.

Al termine, rimuovere il copri lama e
includere burro o olio, condito con pepe €
noce moscata e tritare programmando 2
minuti a velocita 3.

y
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Carciofi Ly \
con patate :

ING REDIENTT.

500 g di patate
400 g di carcjofy
30 g di aglio
300g acqua
50 gdi olio
50 g di pezzetti di

Prosciutto
Sale e Pepe

PREPARAZI()NE:

ofi e le patate e dividerli
Nservare. Mettere

Programmare per altri 2 minytj.




INGREDIENTI:

15 g di pane leggermente duro

rbe provenzal; (basili

Sale grosso 1 Cucchiaing
mo secco | Cucchiaing
I pomodoro grande

PREPARA 7] ONE:

Mettere jf Pane e le erbe gl Provenza nejl giara e
impostare 15 sec/vel. 10,

Conservare, Mettere I'aglio
e la cipolla sbucciati e tagliati nellg giara e impostare

5sec/vel 1. Abbassare | residui con |5 Spatola,
Posizionare |5 farfalla, aggiungere ['olio o Programmare
4 min / 100°/ vel 1.

Lavare Je Zucchine, Smussarle, dividerle jn due nel

$enso dellg lunghezza Seénza pelarle g Poi farle a fette
a0,5cme aggiungerle alia giara per 6 min /100°/
vel 1. Prerisc,

aldare il forno a220°C con la funzione
grill. Tagliare j| Pomodoro a fette sottil.

Versare [e Zucchine in yn piatto freddo. Coprirle con Je
fette di Pomodoro e cospargere con |g briciole dj pane
Conservare, Per gratinare fino a quando le briciole gj
Pane sono dorate. Servire subito,
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50 grammi di olio dloliva
500 grammi di funghi arrotolati

5 aglio

Qualche rametto di prezzemolo
Sale

Pepe

PREPARAZIONE:

Aggiungere Iolio alla giara € impostarlo su 4
minuti, temperatura 90°, velocita 2

Metti la farfalla sulle lame, aggiungi l'aglio €
imposta 3 minuti, 90 °, velocita 3-

Aggiungere i funghi al parattolo, il prezzemo\o
iritato, condire & impostare per 10 minuti,
temperatura 100° e velocita 1.

Se si desidera pits dorato, aggiungere pit
tempo.

C




nsalata di patate "
con maionese e yogur

R Y XYY

INGREDIENTI:

4 patate nove[le medie (100 g circa 0gnuna)
1/2 cipolla tenera

Perif condimento

3 cucchiaj i aceto di vino bianc,

135 maionege ¢ lattonese

75 g di yogurt naturale

Sale e pepe

Erba cipollina tritata

Ravanello laminato g, decorare (opzionale)

PREPARAZIONE:

Riempire | giara con acqua di rubinetto fino al S€gno da 1 [itro,
Riscaldarlo per 7 minutj, 100°, velocita 1.
PO, lavare beng le patate ¢
, POSiziong,
i PO, controllare che Jo
e la cottura ancora un
paio di minyt;. Rimuovere ¢ Mettere da parte fino g quando non
Sono caldi.

Nel frattempo, Mettere |3 maionese, |o yogurt e I'aceto nelj
giara pulita. Condire e mescolare per 5 secondi a velogity 2.

Quando Je patate sono calde, tagliarle a fette spegse 1 cm.
Aggiungere I salsa, mescolare bene e lasciare raffreddare
completamente, almeno per 1 Ora. Rimuovere dj volta in vojt,

Al momento ¢ servire aggiungere I3 cipolia tagliata g rondelle e
guamnire con grpg cipollina tritata € ravanellp arrotolato,
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PREPARAZIONE:

Innanzitutto, grattugiare il formaggio selezionato per alcuni
secondi a velocita 5-9. Se & molto duro come il parmigiano,
dare un paio di colpi turbo e poi aggiustarlo alla velocita 5-9.
Se & pili grassa o pitl morbida, poco tempo in modo che non
diventi una palla. Rimuovere ¢ conservare.

Senza lavare la giara mettere la farfalla, aggiungere gli
spinaci a pezzi grandi e lavati. Senza mettere acqua nella

giara, programmare per 5 minuti, temperatura 100 velocita 1.

Rimuovere e conservare.

Aggiungere la farfalla rimossa senza lavare la giara, olio &
aglio e programmare per5 minuti, 100 °, velocita 3 secondi,
e poi fino alla velocita 1 e continuare soffriggendo 'aglio.
Abbassare tutto ¢io che & rimasto sulle pareti della giara e
sul coperchio.

Sostituire la farfalla, includere gli spinaci, selezionare 5
minuti, temperatura 100 °, velocita 1.

Aggiungere la farina e 1 minuto, 1a temperatura di 100°

e la velocita 2. Il latte Soffriggere, aggiungere purro, noce
moscata e pepe, el programma di 7 minuti, la temperatura
4i 100 ° e la velocita 1 alla besciamella.

Versare il composto in una teglia e cospargere conil
formaggio grattugiato in precedenza. Mettere in forno €
gratinare fino doratura del formaggio.
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Peritsofiito
| gr.diolio e )
30gr. daglio Xtravergine di oljy,

500 i spi
8r. di spinacj freschi

5er 1a besciamely,
5 gr~ dl farina

00 gr. dj latte

30 gr. di burro
;oce moscata,
eperoncino,

Parmioi
Migiano (da 8rattugiare)
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Gazpacho
di verdure ®

INGREDIENTT:

5 pomodori rossi maturi grandi
Y cetriolo

Y scalogno

Y carota

1/2 spicchio d’aglio

1 foglia di cavolo viola
1 foglia di lattuga

500 ml di acqua fredda
2 cucchiai di olio

1 cucchiaio di aceto
Sale

PREPARAZIONE:

Tritare tutte le verdure in pezzi omogenei e
metterli nel barattolo insieme a olio, aceto
e sale. Programmare 40 secondi, velocita
6, al termine impostare 3 minuti, velocita
10. Aggiungere il ghiaccio e impostare 2
minuti a velocita 8, quando non si sente pil
il ghiaccio, aggiungere acqua attraverso il ” o
coperchio, sollevando leggermente il becher. & .!é.;.“-'__t
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Al termine, provare e rettificare il sale e =

I'aceto se necessario. oA
i - .
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1 tavoletta di brodo
Acqua
Sale

PRE PARAZXONE

Mettere tolioe! ag\\o ne\\a giara € jmpostare per
4 secondia velocita i3 5. Quindi agltare per 2 minuti,
temperatura 280 °, ve\ocﬂa 1. Aggiungere i pezzem
di prosciutto € soﬁ iggere n padella per 1 m\nu\o,
tempera\ur 280 ° Ve elocita 1 A\ termine agd

paprika € mettere 1a velocita 2 Per pochi se econdi
senza temperatura.

Mettere 12 farfalla sulle \ame e aggiungere \a verdura,
il dado di pbrodo, coprire €O cquaes salee \mpostare
20 minuti, temperatura 100 e\ocﬁa1




INGREDIENTI:
800g di patate farinose
100 g di burro

2 tuorli d’'uovo

sale

noce moscata

PREPARAZIONE:

Sbuccirea e lavare le patate. Mettere un litro g acqua nella -

giara e pianificare 30 min /100 ° / vel 3, Mentre il'liquido bolle,
tagliare le patate a fette di 1.cm e porle nel vassoio Varoma.
Dopo 8-10 minuti controllare se 'acqua bolle, rimuovere j|

il Varoma con le patate sul coperchio
della giara, Lasciarli 3 vapore.

Rimuovere il Varoma e mettere da parte I'acqua di cottura per
un altro uso. Mettere |e patate nella giara e aggiungere il burro,
i tuorli, il sale e e Spezie. Programmare 15 sec / vel 5, senza
temperatura. Si otterra una purea raffinata, ma deve essere
dura e abbastanza coesa in modo che le torte mantengano

la loro forma. Rettificare il sale se necessario. Lasciare
raffreddare per circa 5 minuti,
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INGREDIENTT:

100 g di olio d'oliva
100 g di acqua

150 g di cipolla
600 g di patate

6 uova
Sale

PREPARAZIONE:

Mettere a farfalla sulle lame e aggiungere l'olio e I'acqua
nella giara. Programmare 5 min /100°/ vel 1. Aggiungere
la cipolla tagliata in anelli molto sottili e impostare 5 min /
100°/ vel 1.

Aggiungere le patate tagliate a quadrati e programmare
20 min /100° / velogit 1. Versare il contenuto della giara
nel cestello posto nella giara, per drenare bene l'olio.

Senza lavare il bicchiere, togliere Ia farfalla, aggiungere

le uova e il sale a piacere e mescolare per 10 sec / vel #
3. Aggiungere le patate al bicchiere e lasciare riposare il

composto fino al momento di preparare la tortila. Infine,

metterlo in una padella.







INGREDIENTL:

1 vasetto di fagioli cotti

Vongole a piacere
Olio

1 aglio
Prezzemolo

Vino bianco

PREPARAZIONE:

Mettere i copri lame nella giara, versare le
vongole con olio, aglio, prezzemolo e un po’
di vino bianco per circa minuti (o fino a
quando non sono aperte) alla velocita 1, @
una temperatura di 80 ° Una volta aperte le
vongole, aggiungere j fagioli gia cotti e scolat
e selezionare nuovamente la temperatura di
80 °, velocita 1, per 4-5 minuti per integrare i
sapori.

—
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INGREDIENTT:

L vasetto di fagioli bianchi cotti
2 carote

2 patate

2 porri

L spicchio d’aglio

1/2 peperone verde e 1/2 peéperone rosso
90 g di olio

Llitro e % acqua

sale

PREPARAZIONE:

Versare i fagioli in uno scolapasta e lavare con acqua
fredda. Conservare. Versare I'olio, lo spicchio d’aglio, i
porri e i peperoni nel bicchiere, 3 minuti a 90 °, velocita 3.
Mettere il copri lame e aggiungere l'acqua, sale a piacere
e le carote sbucciate e tagliate a rondelle, per 20 minuti
a 100 ° velocita 1, quando restano 15 minutj di cottura,
aggiungere le patate shucciate e tagliate per la giara
senza fermare la macching (le patate impiegano meno

tempo a cucinare) e quando ci sono 5 minuti per fare lo
stesso con i fagioli.

Nota: se resta molto brodoso, tritare alcun; fagioli o

patate gia cotti e incorporarli nello stufato. Questa ricetta
puo essere fatta con tutt; i tipi di verdure.




Ceei
con salsicce

INGREDIENTI:

400 g di ceci lessati cotti
150 g di cipolla

1 spicchio d’aglio

40 g di olio

100 g di salsiccia

50 g di prosciutto cotto
1 cucchiaino di paprika
1 cucchiaio di farina
400 ml di acqua

Sale

2 uova sode

PREPARAZIONE:

Risciacquare i ceci con acqua & metterli a scolare. Mettere la
cipolla e l'aglio nella giara e tritare per 6 secondi a velocita 5.
Aggiungere Polio e soffriggere per 4 minuti, a una temperatura
di 80 ° velocita 1 con il copri lama. Aggiungere la salsiccia
tagliata a dadini e i pezzetti di prosciutto & programmare altri
2 minuti con gli stessi valori. Aggiungere |a paprika € la farina,
senza temperatura, impostare 20 secondi per mescolare il
tutto.

Versare l'acqua e il sale e impostare 10 minuti, temperatura
100 °, velocita 1 con i copri lama.

Infine aggiungere i ceci e le uova sode, tritare € impostare altri
10 minuti, temperatura 100 ° e velocita 1

Lasciare riposare per un po’ con il coperchio sull'apparecchio
prima di mangiare.
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INGREDIENTI:

400 gr di ceci cotti
50 gr di olio doliva
400 gr di cipolla
2 spicchi d’aglio
200 gr di pomodoro naturale tritato
500 gr di acqua
1 grande foglia dj alloro
Sale
2 cucchiai di polvere di cumine
Pepe a piacere
Prezzemolo per decorare,

PREPARAZIONE:

Mettere gli ingredienti della salsa, olio, cipolla, aglioe
pomodoro nel bicchiere e programmare per 3 secondi a

velocita 4. Quindi, programmare 10 minuti, temperatura
100°, velocita 1.

Terminato il tempo, aggiungere al soffritto 3 cucchiai di ceci
€ acqua e tritare per 40 secondi, velocita 7.

Posizionare il copri lama, aggiungere alloro, sale, cumino e
pepe. Programmare 7 minuti, 100°, velocita 1. E per finire,

aggiungere i ceci e programmare da 8 a 10 minutj alla
stessa temperatura e velocita.

|
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Lenticchie <+

con verdures, .
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INGREDIENTT.

400 g di lenticchje brunastre
1 salsiccia

60 g di peperonj Piquillo in conseryy
3 carote

1 patata

120 g di cipolla

I cucchiaio dj paprika

60 g di olio d'oliva

Sale

2 spicchi daglio

1 foglia di alloro

800 g di acqua

PREPARAZIONE:

Mettere le lenticchie in ammollo con acqua e sale, la notte
prima della loro Preparazione. Introdyrre le verdure, tranne

le patate ¢ Je carote nella giara, tritare con pochi tocchi dj
“Turbo”,

Aggiungere olio, paprika e sale a piacere. Mescolare alla
velocita 5 per 5 secondi.

Posizionare il copri lama, aggiungere le lenticchie, I3 carota
pulita e affettata, le patate a cubetti ¢ | salsiccia tagliata g
fette. Selezionare |a temperatura di 100 °, tempo 45 minuti, |
velocita 1.
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Gaffiberetti e Ceci -

INGREDIENTTI:

1 0 2 mazzi di spinaci

100 g di gamberetti sbucciati
200 g di ceci cotti

4 spicchi d’aglio

Acqua

Sale

Olio

PREPARAZIONE:

Posizionare il copri lama nella giara.
Aggiungere ['olio e mescolare gli spicchi |
d'aglio e i gamberi, Selezionare Ia
temperatura 80 °, 3 minuti, velocita 2.

Alla fine aggiungere i ceci e gli spinaci,
coprire con acqua e selezionare la
temperatura 100 °, tempo 15 minuti,

velocita 1. Correggere di sale prima di

servire.
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1 spicchio d’aglio
30g Olio extravergine dj oljyy
300 g di costine dj Mmaiale tritate
60 g di pisellj surgelati

1 pomodoro maturo e piccolq
Paprika dolce 172 cucchiaing
600 ml dj acqua

I dado di brodg concentrato di pollame
80 g di Peperoncino rosg,

Sale a piacere

150 g di riso tondo

Cciato e ['olio nefl giara e macinare per
Sec/ vel 5. Mettere la farfalla, aggiungere le costine e
soffriggere per 20 minutj 5 10 a velocita 1., Aggiungere
i piselli g j| Pomodoro a dagin; € programmare 5 minuti,
temperatura 99 °, velocita 1.
Aggiungere |3 paprika, I'acqua, il dado di brodo concentrato e
il sale e Programmare 20 min /1000/ velocita 1, Aggiungere
il pepe ¢ il risg tritati e Programmare 13 mip, / 100°/ vl 1,
Lasciare riposare 5 minuti e servirg.

& y
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1 aglio

25 ml di olio doliva

200 g di spinaci surgelati
50 g di piselli surgelati

1 dado di brodo

sale

550 ml di acqua

250 g di riso

‘ 1 cipolla

Porre la cipolia 1/2 nella giara € tritare l'aglio per alcuni
secondi, apbassare i residui alle pareti e aggiungere lolio.
Selezionre 6 minuti, 90°, veloc. 1. Al termine, aggiungere
racqua, il dado di brodo, un po’ disale e le verdure &
programmare 10 minuti, 100°, velocita 1 per cucinare.
Al termine, macinare per 1 minuto circa a velocita 4 per
renderlo molto sottile.
Posizionare fl copri lama € aggiungere il riso, selezionando
15 min, 90°% velocita 1.
Al termine, controllare il jivello di cottura del riso, secondo
il gusto, s€ si desidera piu cotto, aggiungere piu tempo.
Questa parte dipendera dal gusto personale & dal tipo di
1isO.

I




Spaghetti
al Pesto

INGREDIENTI:

300 g di Spaghett;
100 g di barmigiang
50 g di basilico fresco
2-3 spicchi diaglio
50 g di pinolj
250 ml dj olio doliva
Sale

PREPARAZ] ONE:
Aggiungere acqua nella giara

livello dj 1,5 1), selezionare 12 minuti piti il tempo
indicato da Produttore neljg confezione, temperatura
a120 °, velogit 1 con la farfalla, A 12 minuti, quando
l'acqua sta gia bollendo, aggiungere gji Spaghetti
attraverso |3 giara. Infine, scolare glj Spaghetti e
conservare,

Peril Pesto, mettere j| formaggio ne| barattolo ¢
Premere jl turpo 2-3 volte e programmare 15 secondi,
velocity Progressiva 5-7.9 Aggiungere I'aglio, i pinolj
e il basilico e program I, velocity
progressiva 5-7. ire i

(non superare mai |




il ripieno: :
’:grfgglfdi pasta precotta pg.r catr;‘rllreil)om
i altri in caso di 10
gzg()g;ncﬁetr;eetola  lavarla e rimuovere la parte
bianca - almeno 150 gr.
300 gr di cipolla .
60 g% di olio extravfergm
i i a fette
00 gr di funghi a fette
i cu%chiaio di aceto di Modena ¢
lampone, mela
Sale a piacere

e di oliva

on olive verdi o

er la besciamella: .
’;00 gr di latte intero O parzl
40 gr di amido di mais
20 grammi di burro
Ungpizzico di noce moscata

Sale e pepe a piacere

almente scremato

Per gratinare: ,
Formaggio grattugiato
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Mettere in una fonte di acqua calda la pasta precotta per 20
minuti, quindi lasciare scolare e mettere da parte.

Tritare quindi la bietola; per farlo, mettere 1 litro

d'acqua nella giara e introdurre le foglie di bietola pulite,
programmare 2-3 secondi a velocita 4. Se i pezzi sono

grandi, programmare 1 secondo in pit. Rimuovere in uno
scolapiatti e mettere da parte.

Aggiungere la cipolla e I'olio e tritare per 4 secondi alla

velocita 4. Impostare 10 minuti, 100°C, velocita 1 senza
becher.

Aggiungere la bietola, i funghi, il sale e il cucchiaio di
aceto e lasciarli cuocere per 15 minuti, 100°, velocita 1.
Verificare che gli ingredienti siano teneri, in caso contrario
programmare altri minuti. Terminato il tempo, usare una
saccapoche, che sara pili comoda per riempire i cannelloni,
Aspettare che questi si riscaldino,

Preparare la besciamella: mettere tutti gli ingredienti della

besciamella nel bicchiere e impostare 10 minuti, 100°,
velocita 4.

In una teglia spalmabile con burro o una base di
besciamella, sistemare i cannelloni ripieni, versare la
besciamella sopra ¢ finire cospargendo di formaggio

grattugiato. Mettere in forno e grigliare, quando Ia superficie
dorata & pronta.



® d
INGREDIENTL:

PREPA RAZIONE:
Mettere I3 Carota, |3 cipolla, funghi, Iaglio e j|
Pomodoro neji giara e tritare per 1 5 secondj alla
velocita 5,
Fro 5 i oliva
SOHZ;?gllio extravergine di oliv
R
P a
130 g di CIREEY
i fun hi
180 ig}lﬁo d%\glio
1 sp

Abbassare j re.
vetro, Aggiungere I'olio e prog
velocitg 1.

Al termine del tempo Programmato, posizi
arfalla e aggiungere |

Sidui che riman,
itato
di pomodoro naturale tr
500 g di p!

90n0 sulle pareti del
lammare 6 minuti, 100°,
gg(s)t;:di carne macinata

UL A
1 cucchiaino di sal

Onare Ig
a carne Macinata, sale o Spezie
€ programmare 1 5 minutj, 100°, velocita 1. Al termine,
correggere il punto di sale, Rimuovere ¢ conservare,
Non lavare jj vetro o fimuovere |5 farfalla, aggiungere
acqua alla gigra (non Superare maj j| livello dj 1,5
izzico di pepe ), selezionare altri 12 minytj per il tempo indicato
: P:JZ:clkCaiaino di origano dal produttore nella confezione, temperatura 120
3 ‘;o lia di alloro °, velocita 1. A12 minuti, lacqua stg gia bollendo,
L8 st aggiungere |3 Pasta attravers, la giara,
Per cucinare la p Versare |5 Pasta scolatg Sopra un piatto ¢ aggiungere
21di a}cl_cl‘;io di sale la salsg bologneseg preparata Sopra,
1 cucchia o
500 g di spag -

N
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Spaghetti

. - : . 400 g di spaghett;
con Frutti Secchi | :

30 g di pinoli sbucciati

30 g di mandorle pelate

30 g di noci sbucciate

50 g fette di pane duro 0 tostato

30gdi Parmigiano grattugiato

30 g di burro senza saje ‘

Peperoncini macinati
Sale

Mettere I'olio nelia giara e riscaldarlo g velocita
1-100 ° per alcuni minuti, una volta caldo
aggiungere i dadi, lasciare 10 2 minyti per
rosolarli un po’. Ung volta che song doratj,
chiudere il Coperchio, programmare 40 secondi,
velocita 5-8. Abbassare i resti delle pareti e
aggiungere | parmigiano, circa 2 minuti, alla

velocita 1 e con 100 °. Terminato | tempo,
rimuovere e conservare,

Aggiungere acqua nella giara (non Superare
maiil livello di 1,5 I), selezionare 12 minuti pid il
tempo indicato dg| produttore nella confezione,
temperatura 120 °, velocita 1 con Ia farfalla. A 12
minuti, quando l'acqua sta gia bollendo, aggiungi
gli spaghetti attraverso la giara. Al termine,

scolare gli Spaghetti e aggiungere i dadi mesg;
da parte.
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- - = Mettere nella giarg lacqua, yn Cucchiaing dj sale f -P.ll
& il cestell allinterno delia giara con j fioyj g -
i i roccoli e cuocere per 15 minytj, 1 00°C, velocity i,
if g - Rimuovere j cestello e Jasciare l'acqua. per ;
- L] Posizionare |5 farfalla, aggiungere |5 pasta e F .3
Cuocere j| tempo indicato dalla Confezione,
C, velocit3 1 Senza becher. * Puoi cuocere
1 di acqua . ! i, la pasta nella giarg o farlo in ung pentola
204 gllnai disaleoa pt‘?eesolo i corsetti verd contemporaneamente ai broccoli per risparmiare
= di broccoli, mette tempo. Una volta cotto, risparmia 10 Ml di acqua
3525‘ il tronco stodl di cottura, Scolare |3 Pasta e mettere da parte
83650 g dipasta jano grattugiato Olaffe Nella giarg Vuota, versare jj formagglo, (se in pezzj
100 g di parmigt ezzi di mandorle taglio 8 secongj velocita 10  rimyoyere 2 cucchiaj
120 g di faﬂ{lal? P ] Spolverare estremity S0pra la piastrg Aggiungere
egicchio dagt;;)vergine digliva " formaggio, i
i olio ex jacere i
60 gdio inato a piac
nero mac i 1limone
izpsecorla eil succt;)e(ga decorare
g Itre er
Basilicoo a

i che da un tocco Speciale e tritgre
per 30 secongi 4 velocity 6. i
Aggiungere 100 ml dj a¢,
per 15

qua di cotturg ¢ Mescolare
Secondi a velogit

a 4. Il pesto di broccolj &
pronto

Versare Questo pesto Sulla pastg Scolata e
mescolare, Trasferire in una ciotola e decorare con
foglie di basilic, intero o tritato, |

-
=u S il 7
IHILIH
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- # . Per la salsa
alla -‘l"’ﬁ"l'ﬂ? Mettere la cipolla, il burro, I'olio, il pepe & if sale nella

i giara. Macinare 15 secondi alla velocita 4. Abbassare tutti
i residui alle pareti con [a spatola. Aggiungere la pancetta

s : € programmare 7 minuti, temperatura 100 °, velocita 2.
E" ‘-". Aggiungere quindi la panna e il parmigiano. Macinare
alcuni secondi in velogita 7, fino a quando la miscela
'J =~ € omogenea e assaggiare e impostare 8 minuti,
' temperatura di 100 °, velocita 3. Conservare.

Per la pasta

- - Aggiungere acqua nel barattolo (non superare mai il
livello di 1,5 1), selezionare 12 minuti piti il tempo indicato

dal produttore nella confezione, temperatura 120 =
: velocita 1 con la farfalla, A 12 minuti, quando 'acqua sta
gia bollendo, aggiungere gli spaghetti per bocca. Infine,
& " " | scolare gli spaghetti e mettere da parte. L

! S Quando la pasta & cotta scolarla, coprire con la salsa
; conservata e disporre sopra il parmigiano e la pancetta ‘
150 g di cipolla fritta in pezzi per renderla pil appetitosa,

50 g di burro

>
15 g di olio extravergine ai GO T"'x' + ; J'r . —

i

100 g di pancetta affumicata

- 1
. ) T -
'II* | »
10 g di sale

Pepe

1 ! -
500 g di crema per cucinare [ .u “
100 g di parmigiano . |
500 g di pasta \

1,51di acqua I i r

50 g di parmigiano da spolverare









INGREDIENTL:

300 g di patate

1 cipolla media tagliata a fette

2 uova lavate

500 ml di acqua

200 ml di vino bianco

400 g di merluzzo pulito e dissalato
Olive nere per decorare

PREPARAZIONE:

Sbucciare e affettare |6 patate, metterle nel cestino € tra
le uova.

Mettere 'acqua € il vino nella giara, inserire il cestello e
programmare 22 minuti, temperatura 100 °, velocita 1.

1. Scolare le patate e le uova e mettere da parte.
Pulire il cestello e posizionare il merluzzo allinterno €
impostare per 5 minuti, temperatura 100 °, velocita 1. Se si
desidera piu cotto, aggiungere pili tempo. Una volta cotto @
piacere, scolare | baccala e farlo sbriciolare.

Mettere in un piatto e decorare con olive nere.
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INGREDIENTT:

2 cipolle medie

Y2 pepe rosso F
50 ml di olio d'oliva

500 g di calamari (puliti e tagliati a pezzi) | j
1 cucchiaino di paprika dolce i

1 foglia di alloro -
1 pizzico di pepe

500 g di patate
50 ml di vino bianco

300 ml di brodo di pesce o 300 m] di acqua con un '
dado di brodo di pesce

PREPARAZIONE: ¥
Mettere le cipolle divise in quarti e il pepe a pezzi e
impostare 2 secondi, velocitg 5.

Con la spatola, abbassare i residui della cipolla dal :
coperchio e linterno del vetro verso le lame. Posizionare Ia -
protezione della lama e aggiungere I'olio, programmare 5 ’

minuti, temperatura 80 °, velocita 1. :

e i;
Terminato il tempo, aggiungere il calamaro, la paprika,

la foglia di alloro e il pepe. Programmare 6 minuti, 1 »
| temperatura 90 °, velocita 1. .

Aggiungere le patate, il vino e il brodo e impostare 25 i'ﬁ -
minuti, 100 °, velocita 1,



INGREDIENTT:
150 g di funghi

1 cipolla tenera

20 g di olio doliva
4 filetti di pangasio
Sale

Pepe

500 ml di acqua

Per la salsa:

80 g di olio doliva

20 g di aceto

1 cucchiaino di senape

1 cucchiaino di succo di limone
Sale

Pepe

PREPARAZIONE:

Introdurre tutti gli ingredienti della salsa e programmare 15
secondi, velocita 5. Conservare.

Mettere i funghi, la cipolla a meta e I'lio nella giara e
impostare 4 secondi, velocita 4.

Abbassare i residui alle pareti verso le lame e programmare 3
minuti, 80 °, velocita 3.

Stendere i filetti su una superficie piana, condire e dividere il
composto precedente su ciascuno, rotolare e tenere premuto
con uno stuzzicadenti.

Mettere i filetti nel vassoio del vapore.

Senza lavare il vetro, mettere 'acqua, chiudere il barattolo,
posizionare la giara del vapore in posizione e programmare 30
minuti, temperatura 100 °, velocita 1.

Terminato il tempo, togliere i filetti in un piatto e versarvi sopra
la salsa.



INGREDIENTT:
150 g di teste, gusci di gamberetti e
granchi

1 porro

25 g di olio d'oliva

800 ml di acqua

150 g di rana pescatrice, nasello

Sale
Prezzemolo

PREPARAZIONE:

Versare i gusci, e teste dej gamberi, il porro
tritato e I'olio nella giara. Programmare 3

minuti a temperatura 80 °, velocita 4. \
Trascorso il tempo, aggiungere I'acqua, le

ossa della coda di rospo, il nasello ... il sale
e il prezzemolo a piacere. Programmare 8
minuti a temperatura 100 ° e velocita 2.

Filtrare con un setaccio fine.

101
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INGREDIENTL

500 g di salmone fresco a pezzi, senza pelle o spine

150 g di cipolla

50 g di briciole di pane

1 uovo

1 cucchiaino di sale
Mezzo cucchiaino di aneto

Olio per friggere

PREPARAZIONE:
Mettere la cipolla nell

velocita 5. Abbassare ire

a giara e programmare 5 secondi,

sidui alle pareti con Iaiuto

della spatola. Includere gli ingredienti rimanenti e
programmare 5 secondi, velocita

Fai delle palline con |

'impasto € S

4.
chiacciarle con la mano

per rendere la forma del’hamburger. Friggere in padella.
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INGREDIENTL: e
0 ¢ di salmone affu¥mc1:; o
i?)O grammi di erba cipolli

i sottaceti . o
Zié’; ; 1d??)astoncini di granchio -

150 g di pomodoro

150 g di olio doliva L iy H

50 g di aceto
25 g di mcchero
un pizzico di sale

-~

PREPARAZIONE:

Mettere Ia cipolla e j so

ttaceti nella giara e
Impostare per 4 secon

di, velocits 4. Versare in

una ciotola e mettere g parte. /
Metti i bastoncini di granchio e impostare
3 secondi, velocita 4. Versare nella ciotola

Precedente, mescolare e mettere da parte. \

Pulire e asciugare la giara o aggiungere
il pomoadoro in quarti e senza semi e
programmare 4 secondi, velocita 4.

Aggiungere olio, aceto, Zucchero e sale e ’
impostare 8 minuti, 90 °, velogit 1.

Rimuovere 3 vinaigrette da un contenitore
€ lasciarla temperare o raffreddare
completamente,
Mescolare bene ty
cipollina, i sottace
rotoli & pronto,

Stendere una fetta di salmone affumicato sopra,
Mettere un po’ dj ripieno e chiudere | rotolo,

lasciando Ia fine sul fondo in modo che non s;
apra.

tto nella ciotola: conla
tieil granchio, il ripieno dei

Metterli in un piatto e ve|

rsarvi sopra la
vinaigrette.










INGREDIENTI:

2 spicchi daglio

15 g di succo di limone

40 g di miele morbido

15 g di olio doliva

500 g di costolette di maiale tritate
Sale e pepe

Prezzemolo tritato (opzionale)
Sesamo (opzionale)

Lima o limone (opzionale)

PREPARAZIONE:

Tritare I'aglio sbucciato per 4 secondi, velocita 5. Abbassare i
pezzi verso le lame.

Posizionare la protezione per |a lama, aggiungere il resto degli
ingredienti, sale e pepe a piacere e programmare 20 minuti,
temperatura 100 °, velocita 2.

Una volta trascorso il tempo, rimuovere il becher e prolungare
|a cottura programmando 10 minuti, temperatura 100, velocita 1
(continuando con la protezione del coltello).

Alla fine del tempo, controllare che le coste siano morbide,
altrimenti prolungare la cottura per altri minuti.

Serviamo le costolette in un piatto. Cospargere con prezzemolo
tritato, un po’ di sesamo € qualche fefta di lime o limone per
decorare.
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INGREDIENTL:

700 gr. di carne macinata (vitello)
125 gr. di strisce di pancetta

125 gr. di date senza ossa

2 uova

40 gr. di pangrattato

sale

PREPARAZIONE:

Tritare i datteri per 1 minuto a velocita 5, abbassare i resti
delle pareti verso le lame. Il bacon viene aggiunto ed &
tritato per 5 secondi a velocita 6. Tornare indietro verso i
resti delle lame. Aggiungere la came, il sale, l'uovo e le
briciole di pane. Mescolare per 10 secondi a velocita 6.
Togliere dal bicchiere la miscela con la spatola e iniziare a
formare 'hamburger.

Mettere 'impasto su un involucro di plastica che
inseriremo in uno stampo rotondo (della misura
desiderata degli hamburger), premere limpasto fino
ad ottenere la forma desiderata. Una volta formato
I'hamburger, & pronto per essere cucinato (arrostire,
friggere...).
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INGREDIENTI:

500 g di petto o coscia di pollo senza 0ssa O pelle.
1 cipolla sbucciata e tagliata a quarti.

2 carote medie sbucciate tagliate a fette grandi.
25 g di olio doliva.

Sale

PREPARAZIONE:

Mettere la carne precedentemente tagliata a pezzi dicirca 3
centimetri nel bicchiere & metterla nel congelatore per circa
45 minuti. Selezionare 20 secondi a velocita progressiva 5-T.
Rimuovere e conservare in una ciotola.

Senza lavare il bicchiere, aggiungi la cipolla e la carota. Tritare
programmando 4 secondi alla velocita 5, (se si desiderano i
pezzi piu piccoli, allungare il tempo). Con l'aiuto della spatola,
abbassa i resti che possono essere rimasti sulle pareti.

Posizionare il coperchio del coltello, aggiungere olioe salee
saltare il tutto per 6 minuti, velocita 1, temperatura 90 °.

Trascorso il tempo, aspettiamo che |a salsa sia temperata,
raggiunto questo, mescolare le verdure con la carne macinata
conservata, fare due o tre palline con il risultato e metterle su
uno stampo con pellicola trasparente per dare forma.

Una volta, realizzata la forma desiderata, sono pronte per
essere fritte o arrostite.
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INGREDIENTT:

700 g di carne macinata (manzo)
125 g di taquitos di prosciutto
125 g di formaggio di capra

2 uova

40 g di briciole di pane

Sale

PREPARAZIONE:

Tritare i pezzetti prosciutto 30 secondi alla velogita o
abbassare i resti alle pareti. Il formaggio viene aggiunto
ed & macinato per 5 secondi a velocita 6. Abbassare |
resti alle pareti verso le Jame. Aggiungere carne, sale,
uova e pane grattugiato. Mescolare per 10 secondi a
velocita 6. La miscela viene rimossa dal vetro con Ia
spatola e gli hamburger iniziano a formarsi.

Mettere Iimpasto su un involucro di plastica che
inseriremo in uno stampo rotondo (della misura
desiderata degli hamburger), premere I'impasto fino
; - ad ottenere la forma desiderata. Una volta formato
-~ = : I'hamburger, & pronto per essere cotto (arrostire,
= b ~ friggere ...).
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con Cipolle

INGREDIENTI:

500 grammi di salsicce di maiale
700 grammi di cipolla

60 grammi di olio doliva

200 grammi di vino bianco stufato
200 grammi di acqua

2 foglie di alloro

6 grammi di sale

1 pizzico di pepe bianco macinato

PREPARAZIONE:

Tagliare le salsicce in tre pezzi € conservarle. Le cipolle
vengono tagliate a meta e quindi tagliate a fette. La protezione
del coltello viene posta nella giara, viene poi aggiunta la
cipolla viene aggiunta insieme allolio e programmata per

12 minuti, a una temperatura di 80 °, a velocita 1. Alla fine,
senza rimuovere la protezione del coltello, le salsicce vengono
aggiunte e si programma per 5 minuti, auna temperatura

di 90 ° e a velocita 1. Aggiungere il resto degli ingredienti €
programmare per 30 minuti, a 100 °, @ velocita 1.
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INGREDIENTT:

200 g di petto di pollo tritato semi congelato
100 g di formaggio emmental sminuzzato
sale e pepe

1 uovo

Per impanare
farina

2 uova sbattute
briciole di pane
olio (per friggere)

PREPARAZIONE:

Mettere il petto a pezzi di circa 3 centimetri nel
congelatore, per 45 minuti, Mettere il formaggio, il sale, il
pepe e I'uovo nel bicchiere. Programmare per 20 secondi,
velocita progressiva 5-7.

Togliere Ia pasta dal bicchiere, fare delle palline e poi
schiacciarle con le mani passandole con farina, uova e
pane grattugiato.

Sifriggono in olio bollente € sono pronti da servire.
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1 cipolla gr
2 uova so i
OIiVe verd

Cumjno

INGREDIENTY.

Ingredient
: enti per jf ripieno

0 gr
ammi J;
mi cg carne macip,
ande ata
re.
3 P Zzemolo

1 diSOSSate

30 gra
mmi dj y
nge € zuccherg vetta
1 8. olio

Uovo sbattuto

Oljo e

sale

a. >
Nole 4 piacere
ce mOSCata

Pepe nero
50 g di by
Formaggio
gratinatUra

—

rrOOo

Mmacinato fregc,,

lio d];
oliva

grattugjato per la

PREPARAZI ONE:

Preparare una purea di patate, disporre |a farfalla, aggiungere le
patate tritate, il latte e il sale nel bicchiere € programmare per
minuti, temperatura 90 °, velocita 1.

Una volta terminato il tempo, aggiungere burro o olio, condire
con pepe € noce moscata, togliere |a farfalla e programmare 1
minuto e 30 secondi @ velocita 3.

Una volta finito, conservare in una ciotola coperta con pellicola
trasparente attaccata alla purea in modo che non si incrini.

Quindi si realizza il ripieno, con il barattolo pulito, 12 cipolia
viene tritata per 6 secondi, @ velocita 3. Si aggiunge Polio e si
programma per 5 minuti a 100 °, velocita 1.

Aggiungere a carne, il cumino, un pizzico di zucchero, sale,

pepe, prezzemolo ¢ uvelta. Selezionare 5 minuti, temperatura
100°, velocita 1.

Aggiungere Puovo sodo tritato € le olive alla miscelae mescolati
con la spatola.

|n una pirofila viene posto uno strato di puré di patate, uno strato
di ripieno, un altro strato di pure di patate. Cospargere con
formaggio grattugiato € gratinare in forno.
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INGREDIENTT

Ingredienti per ji
ZO 3 Ohopgg ﬁ ‘;,;ollo marocchino
10(:) g C(lil uva passa o datteri
15053; d1im.andorle crude spellate
¢ A c1p’oHe in quarti
picchio d'aglio
;Spomodori pelati
¢ O g fil pqllo, tritati e conditi
: fIZZlC? fil colorante giallo
ucchiai di mix dj s
paprika, coriandolo
l(;annella) :
epe vi
CaliOtaerde € r0SS0
Zucchina
Sale

. t"*"

, *ﬁrhﬂ", g

Pezie (cumino,
Nnoce moscata, zenz

Ingredienti per i

50% : d)earlté l;lz:r il couscous
1 spruzzata dolio

1 cucchiaino di sale

250 g di couscous Pprecotto

PREPARAZIONE:
Mettere nel bicchiere olio e uvetta oi datteri snocciolati %
¢ il programmiamo per 2 minuti, 100 °, velocita il !
Aggiungere le mandorle e riaccendere per 4 minuti,

a 100 °, velocita 1. Versare mandorle e uvetta in una
ciotola con un colino per recuperare l'olio e conservare.

Mettere la cipolla, l'aglio € il pomodoro senza lavare
il bicchiere. Sminuzzare per 4 secondi, velocita 4.
Posizionare la protezione della lama e aggiungere i
peperoni, zucchine e carote tagliate, I'olio e soffriggere
per 6 minuti, @ 100 °, velocita 1. Includere il pollo, il
colorante, la miscela di spezie, il sale e riaccendere per
10 minuti, a 100°, velocita 1. Aggiungere le mandorle
¢ le uvette conservate, mescolare con la spatola
versare in un piatto.
Quindi iniziare a prepararé
bicchiere, versare acqua, o
minuti, a 100 °, velocita 1.

Mettere il couscous in una ciotola e, quando il ttmpo

programmato & terminato, versare 'acqua dal bicchiere
colare con un cucchiaio &

sopra il cous CoUS. Mes!
minuti, Servire con il pollo.

asciare riposare per cinque

il couscous. Senza lavare il
lio e sale. Riscaldare per 5

-~
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INGREDIENTI:

250 grammi di carne pezzetti
1 cipolla grande
Prezzemolo

2 uova sode

Olive verdi snocciolate
Cumino

30 grammi di uvetta
Pepe e zucchero

40 g. olio

1 uovo sbattuto

Olio e sale

PREPARAZIONE:
Tritare la cipolla per 6 secondi, velocita 3.
Aggiungere ['olio € impostare 5 minuti a 100°, velocita 1.

Aggiungere la came, il cumino, un pizzico di zucchero,
sale, pepe, prezzemolo € uvetta. Programmare per 5
minuti, temperatura a 100° e velocita 1.

Aggiungere 'uovo sodo tritato e le olive (2 per
empanadilia)

Lasciare raffreddare il ripieno preparare le empanadillas.
Possono essere fritte 0 al forno (se fatti al forno,
spennellarle con I'uovo sbattuto).



INGREDIENTT:

500 gr. di filetto di maiale tagliato a medaglioni

1 cipolla

I spicchio daglio intero

250 gr. di panna densa da cucina

300 gr. di funghi champignon arrotolati (servono
anche come lattina)

1 cucchiaio di Bovril (servito con salsa di soia)
Sale e pepe nero

PREPARAZIONE:

Scaldare I'olio per cinque minuti a una temperatura di
100 °. Al termine, aggiungere la cipolla ben tritata nel
bicchiere, i funghi e lo spicchio d'aglio sbucciato ma
intero, e impostare 10 minuti a una temperatura di 120°, 5
velocita 1 con Ia protezione del coltello e non rimuoverlo
per tutta la ricetta.

Salare e pepare generosamente i medaglioni di
controfiletto e quando finiscono i 10 minuti, metterli
insieme. Mescolare per 5 minuti, a una temperatura di
100 °, velocita 1.

E il momento di aggiungere la panna e j| Bovril,
Programmando a 10 minuti, a una temperatura di 120 °a
velocita 1. Se la salsa & un po’ blanda, & sempre possibile
regolare il sale alla fine e dargli 30 secondi in piu.
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PREPARAZIONE:
Grattugiare le mandorle 6 secondi a velocita 5.

Riprendere e conservare. Mettere nel bicchiere tutti
gliingredienti (mettere da parte strisce di peperoni,

s 008’

GREDIENTL: )
¥ di mandorle crude o tostate, secondo il

100 gr funghi e zucchiqg) da friggere e .tagl_iare per 5
gusto secondi a velocita 4. Dopo 12 minuti, a 120 C,
velocita 1.
Per il soffritto: G Abbassare con la spatola i residui alle pareti del
60 gr dolio extra \{erglgéo = bicchiere e del coperchio. Finito di soffriggere,
di peperoni ver 1 v onll PTG
100 gr a1 p infarinare la came e rosolarla con un filo d’olio in
300 gr d.l CIPOH? una padella per bollirla. Toglierla e conservarla.
200gr gl ZL‘CChl?;non Se vuoi farlo nel robot, quando finisce il tempo del
200gr di champ

- iy
1 spicchio d’aglio senza lani

soffritto, posizionare il copri lama, includi la came e
programma per 4 minuti, 120°C, velocita 1, senza
bussolotto, con il cestello sul coperchio. Con la carne
gia nel bicchiere, e la protezione del coltello, versare
la soia, il vino, 'acqua, le mandorle e le strisce di
verdura conservate, il pepe e cuocere per 25 minuti,
a 120°, a velocita 1. Controllare il punto di cottura
della carne che variera a seconda dello spessore dei
pezzi che vengono utilizzati,

Se lo desideri piti cotto, aggiungere tempo e anche
pil acqua.

Per il resto della ricetta:

1 kg di carne di vi.tello a da ;
vitello senza nervi tagliati in p
Farina per infariflarg la carne
100 gr di salsa d.1 soia

100 gr di vino bianco

00 gr dacqua
i’epeg secondo il gusto
Sale secondo il gusto

dini o di filetto di

zzi piccoli
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TRUCCO
Metti la crema
nel freezer un po ‘prima.
Quando assembla la crema, ‘
fai attenzione che siano pqchl
secondi e controlla che sia
assemblata, se passiamo del
tempo, diventa come il burro.

INGREDIENTT.

2 tuorli duovo

30 g di zucchero bianco
120 g di latte

3 fogli di gelatina

250 g di torrone tenero
200 g di panna da montare
Fragole da decorare

PREPARAZION E:
ldratare i fogli di gelatina in acqua fredda.

Mettere il torrone g pezzi nella giara, tritare per 4 secondi alla
velocita 5. Rimuovere € conservare. Con |a giara lavata e
asciugata, montare i 200 g dij panna con Ia farfallg impostata
alla velocita 3. E Necessario fare attenzione affinché non passi

e il burro si formi. Rimuovere e conservare a freddo.

Introdurre latte, zucchero ¢ tuorli. Programmare 6 minuti, 90 °
e velocita 4.

Includere e miscelare la gelating ben drenata per 10 secondi
a velocita 4.

Aggiungere il torrone tritato e battere per 30 secondi alla
velocita 3 fino ad ottenere una crema densa. Rimuovere inuna
grande ciotola e lasciare raffreddare.

Incorporare [a panna ¢ incorporata nelia Crema calda con
l'aiuto di alcune aste manuali, Per mescolare bene, utilizzare
movimenti morbidj e avvolgenti.

Versare la miscela ottenuta in bicchierini piccoli. Lasciare
raffreddare in frigo per almeno 2 ore.

Per Presentare, tagliare alcune fragole in listarelle e decorare




e w

Biscotto
al Cieecolato

coooooob

INGREDIENTT:

1 uovo grande e 2 tuorlj

250 g di cioccolato fondente

150 g di zucchero

130 g di burro, che non ¢ ricco di sale.
1 busta di lievito

220 g di farina

1 piccolo sale fino

200 ml di latte

1 yogurt greco

PREPARAZIONE:

Preriscaldare il forno ad una temperatura di circa 180 °.
Tritare il cioccolato e metterlo nella giara, fino a quando
non & il piti polveroso possibile con il programma TURBO.
Aggiungere zucchero e latte e selezionare la temperatura
a50 °, velocita 4 per 1 minuto,

Aggiungere il burro e lo yogurt a questo e ripetere |
stessa operazione i temperatura e velocita. Se j| burro
non si scioglie completamente, aggiungere piu tempo.
Quindi aggiungere Ia farina, il sale, il lievito e |e uova

€ mescolare nuovamente tutto per circa 30 secondi a
velocita 5.

Ungere lo stampo, versare la miscela e mettere in forno
per 30-40 minuti.
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INGREDIENTL:
250 g di farina
250 g di zucchero

3 uova

100 ml. di olio di girasole
1 yogurt naturale

1 bustina di lievito

1 arancia intera

Un pizzico di sale

PREPARAZIONE:
Mettere lo zucchero nella giara, 'arancia tagliata in quarti e le
uova. Selezionare 3 minuti, temperatura 40 ° velocita 5.
Aggiungere olio di girasole e yogurt. Mescolare per alcuni
secondi a velocita 3.
Aggiungere la farina, il lievito e il pi
per qualche secondo.
Con I'aiuto della spatola, rimuovere la miscela e posizionarla
in uno stampo unto.

Spruzzare lo succhero sulla superficie & metterlo nel forno,
precedentemente pre-riscaldato a 180 °, per circa 30 minuti 0

fino a quando la torta ¢ fatta.
Rimuovere, lasciare temperare & sformare.

27ico di sale. Mescolare

|



INGREDIENTT:

150 g di cocco grattugiato
200 g di latte condensato
un po’ di cocco da rivestire

PREPARAZIONE:

Mettere la noce di cocco grattugiata e il
latte condensato nel barattolo e impostare 2
minuti, 40°, velocita 2,

Versare il composto in una ciotola e lasciare
raffreddare. Quando la miscela é fredda,
mettere in frigorifero un paio d'ore.

Togliere dal frigorifero, fare le palle e
ricoprire con cocco grattugiato.
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di Toffee

INGREDIENTI:

Per la salsa al caramello:

100 g di zucchero di canna

100 g di burro

100 ml di panna (con il 35% di grassi)
20 ml di caramelle liquide

I cucchiaino di succo di limone

Per cioccolatini:
250 g di cioccolato al latte

PREPARAZIONE:

Per la salsa al caramello mettere nella giara lo zucchero, il burro, la
panna, il caramello e il succo di limone. Programmare 15 minuti, a una
temperatura di 100° e velocita 2, senza mettere il becher per facilitare
I'evaporazione. Mettere in una ciotola e lasciare raffreddare.

Per i cioccolatini, nella giara pulita e asciutta mettere il cioccolato e
tritarlo 10 secondi, velocita 7. Rimuovere € mettere da parte.

Senza lavare la giara, mettere 180 g del cioccolato conservato e
sciogliere 3 min, 50° a velocita 2.

Aggiungere il cioccolato rimanente e mescolare 2 min / velocita 2-3.
Con un pennello coprire gli stampi con il cioccolato, in modo che tutti i
buchi e il fondo siano ben coperti, rimettere quello rimasto nella giara e
programmare 2 minuti, 40° e velocita 2, e poi, Programmare [a velocita
2 senza programmare il tempo o la temperatura per mantenere il
cioccolato fuso.

Quando il cioccolato negli stampi ¢ freddo, riempire i buchi con la salsa
al caramello.

Coprire i cioccolatini con il cioccolato, lisciare bene e conservare in
freezer per 15-20 minuti fino a quando non si raffredda completamente.
Sformare e conservare in frigorifero fino al momento di servire.



INGREDIENTT:
230 g di zucca sbucciata e tagliata

500 g di acqua per cuocere la zucca
2 uova

2 0 3 cucchiai di zucchero

100 g di farina

Olio per friggere

Zucchero per ricoprire una volta fritto

PREPARAZIONE:

Mettere la zucca (sbucciata e tagliata a pezzi) e acqua

nella giara e programmare 15 minuti, la temperatura di
120 °, la velocita 1 e e copri lame.

Terminato il tempo, drenare i pezzi di zucca (si puo

usare come cestello lo Scolapasta, scartando I'acqua) e

rimetterli nella giara. Tritare programmando 15 secondi,
velocita 5.

Rimuovere quindi il coprilama e usare la farfalla,

Aggiungere zucchero e uova, Programmare 10 secondi a
velocita 2.

Includere 100 g di farina e riprogrammare 10 secondi,
- velocita 2. Miscelare alla fine con la spatola.

Quando si friggono le frittelle, aggiungere abbondante olio

In una padella. Le frittelle saranno preparate con I'aiuto

di un paio di cucchiai fornitj con I'olio bollente e tenendoli
Separati tra loro.

Rimuovere con l'aiuto di un mestolo forato e porre sy un
piatto coperto con carta da cucina per rimuovere I'olio in
eccesso. Ricoprire di zucchero e pronti per servire!
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INGREDIENTL

650 ml. dilatte
90 g di zucchero
30 g di amido di mais

150 g di cioccolato fondente
3 uova

PREPARAZIONE:

Tagliare il cioccolato a pezzi € metterlo nella giara.
Macinare a velocita 5-7-9 per alcuni secondi.

Aggiungere il resto degli ingredienti € programmare
80 °, 9 minuti, velocita 3.

Terminato il tempo, programmare altri 2 minuti,
stessa velocita, senza temperatura.

Versare il composto in tazze.
Lasclare raffreddare e decorare come preferisci.
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INGREDIENTT:
230 g di carote e pezzi sbucciati
500 g di acqua per cuocere Je carote
2 uova
2 0 3 cucchiai di zucchero
100 g di farina
Olio per friggere
Zucchero da rifare una volta fritto

PREPARAZIONE:

Mettere le carote (sbucciate e tagliate a pezzi) e l'acqua
nella giara e programmare 20 minuti, temperatura 120 i
velocita 1 con il copri lama,

Una volta terminato il tempo, vuotare i pezzi di carota (il
cestino puo essere usato come scolapiatti, gettando via

I'acqua) e rimetterli nella giara. Tritare programmando 15
secondi, velocita 5.

Sostituire il copri lama, Aggiungere zucchero e yova,
Programmare 10 secondi, velocita 2.

100 g di farina sono incorporati e ripianifica 10 secondi,
velocita 2. Miscelare alla fine con la spatola.

Quando si friggono le frittelle, aggiungere abbondante olio

in una padella. Le frittelle saranno preparate con I'aiuto

di un paio di cucchiai fornit; con l'olio bollente e lasciando
. spazio tra loro.

Rimuovere con l'aiuto di un mestolo forato e posti su un

piatto coperto con carta da cucina per rimuovere I'olio in
eccesso. Ricoprire di zucchero e pronti per servire!
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[NGREDIENTI: #

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 azhcar

Caramelo liquido |
PREPARAZIONE:
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 0 varios pequefios).
Una vez finalizada la coccion, echar la preparacion
sobre el caramelo liquido'y dejar enfriar a
temperatura ambiente. A continuacion, dejar enla
nevera al menos 5 horas.




INGREDIENTL:
200 g di acqua 0 succo
2 buste di polvere di gelatina neutra

300 g di zucchero
1 bustina di gelatina di sapore
Olio di girasole per ingrassare lo stampo

Zucchero o pica pica per ricoprirle

PREPARAZIONE:

Mettere 'acqua o il Succo, o zucchero e 2 buste di

gelatina neutra nella giara e programmare 5 minut,

temperatura 100°, velocita 2.
Aggiungere [a gelatina di gusto desiderata per le gelatine
e impostare 10 secondi, velocita 4.
Programmare nuovamente 5 minuti,
velocita 2.
Versare il composto in uno stampo precedentemente
unto con olio di semi di girasole (con un pennello si pud
applicare molto facilmente).

Lasciare riposare per 10012 o0re, a seconda

della temperatura ambiente prima 0 dopo. Svelare

attentamente.

Ricoprirle se lo i desidera con zucchero 0

temperatura 100 °,

pica pica.

L



INGREDIENTL
250 g di farina dolciaria
500 g di latte

2 uova
1 cucchiaio di olio doliva

1 pizzico di zucchero
1 pizzico di sale

PREPARAZIONE:
Versare tutti gli ingredienti nella giara e impos
velocita 4.
Lasciare riposare lmpasto per almeno 30 minuti prima di
usarlo.
Dopo il tempo di riposo, ung
pancetta forata con una forcl
versare un cucchiaio di impasto facen

girando la padella.
Quando & marrone dorato € togliti dai lati, giralo e fallo dorare
dallaltro lato. Rimuovere in un piatto e ripetere finche la
pastella di pancake non ¢ finita.

Quando sono pronti riempire le crepes @ piacere 0 congelarle. 'r

.

tare 20 secondi,

ere una padella con burro 0
hetta e con aiuto di un mestolo,
dolo stendere bene,
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INGREDIENTT:

150 g di latte

120 g di burro

60 g di zucchero

2 uova

300 g di farina per dolcj

1 bustina di lievito per dolci
1 pizzico di sale

Nutella o simile

PREPARAZIONE:
Preriscaldare il forno a 180°.

Mettere il latte e il burro nella giara e scaldarlo
impostando 3 minuti, 50 °, velocita 1. Terminato || tempo,
controllare che il burro sia sciolto e, in caso contrario,
programmare per altri minuti.

Aggiungere zucchero e uova e battere per 20 secondi a
velocita 4.

Ora aggiungere Ia farina, il lievito e un pizzico di sale.
Programmare per 15 secondi, velocita 5.

Gli stampi sono preparati (meglio se ne hai uno rigido e |
capsule sono posizionate sy di €ss0). In ognuna di esse
mettere un cucchiaio - non molto pieno - dell'impasto, su
di esso un cucchiaio di nutella e poi un altro cucchiaio

di pasta. Idealmente, riempire ogni stampo 3/4 della sua
capacita.

Cuocere a 180 ° per circa 20 minuti,
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lNGREDIENTI:

150 g dilatte

120 g di burre

60 g di zucchero

2 uova

300 g di farind dolciaria

1 bustina di lievito per dolci
1 pizzico di sale

Marmellata di fragole

PREPARAZlONE:
Preriscaldare il forno a 180°.

Mettere il latte € il burro nel parattolo & scaldarlo impostando
3 minuti, 50 °, velocita 1. Terminato il tempo, controllare che
il burro sia sciolto e, in €aso contrario, programmare per altri
minuti.

Aggiungere zucchero e uova ¢ battere per 20 secondi alla
velocita 4.

Ora aggiungere a farina, | lievito e un pizzico di sale.
Programmare per 15 secondi, velocita 5.

Gli stampi SO0 preparati (megio se ne hai uno rigido e

|e capsule sono pos‘\z'\onate su di esso). I ognuno di essi
mettere un cucchiaio - non molto pieno - dellimpasto, su
di esso un cucchiaio di marmellata € poi un aliro cucchiaio
di pasta. \dealmente, riempire ogni stampo 3/4 della sua
capacita.

Cuocere 180 ° per circa 20 minuti.




Panna cotta
di Torrone

INGREDIENTT:

3 fogli di gelatina

120 g di torrone di jijona
400 g di panna

50 g di zucchero
Caramello liquido

PREPARAZIONE:

Mettere le foglie di gelatina in una ciotola con acqua
fredda per idratarle. Mettere il torrone nella giara

e frantumare 5 secondi a velocita 7. Aggiungere la
panna e lo zucchero e impostare 5 minuti, 80 ° ¢
velocita 4.

Aggiungere le foglie di gelatina sgocciolate e
mescolare 15 secondi alla velogita 3.

Mettere le caramelle alla base dei contenitorj e versa
il composto, fai temperare.

Introdurre Ia panna cotta in frigorifero per 2 0 3 ore
per l'impostazione.
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Torta ai 3 Cieecolatini ' "9

INGREDIENTI:

90 g di burro

200 g biscotti Maria

150 g di cioccolato fondente

150 g di cioccolato al latte

150 g di cioccolato bianco

175 g di zucchero

1 litro di crema liquida

1/21 di latte intero

3 bustine di cagliata

Uno stampo rotondo rimovibile di 25 cm di diametro

PREPARAZIONE:
In una ciotola, mescolare la panna con il latte.

Tritare i biscotti per 20 secondi, velocita 6, aggiungere il burro e mescolare 10
secondi a velocita 6, fino a renderlo omogeneo. Rimuovere & coprire il fondo di
uno stampo rimovibile.

Mettere mezzo litro di panna con |atte, cioccolato nero, 100 g di zucchero e una
pustina di cagliata, impostare 7 minuti a 90 °, vel. 5. Versare sopra l'impasto dei i
biscotti e lasciarli raffreddare.

Mentre si raffredda lo strato di cioccolato fondente, preparare il seguente strato: | =
mettere nel bicchiere mezzo litro di panna con latte, cioccolato al latte, 50°9 di .
zucchero e una busta di cagliata, impostare 7 minuti a 90 gradi, vel. 5. Con una
forchetta grattare delicatamente il precedente strato di cioccolato fondente €
quindi versare la miscela di latte al cioccolato su un mestolo in modo che non
cada direttamente sullo strato precedente e quindi evitare che si creino buchi.
Lasciare raffreddare.

Effettuare la stessa procedura del passaggio precedente con cioccolato bianco,
ma con 25 g di zucchero

Lasciare raffreddare e mettere in frigorifero fino al giomo successivo. Sformare € ;
__decorare alcune ore prima di servire. -




INGREDIENTT:

Latte intero (1 tazza
Uova (3 unita)

0150 g)

Zucchero (1 tazza o 150 g)
Farina (1 tazza o 150 2)
1 confezione di lievito in polvere

Olio doliva (1 tazza

0150 g)

Limone grattugiato (1 limone)

Mela (2 pezzi)

Confettura di pesche (2 cucchiai)

PREPARAZIONE:

Aggiungere il [atte, le uova, lo zucchero, ['olio, I farina,

il lievito e la scorza di |
minuti, temperatura 40

imone alla giara e impostare per 3
° e velocita 3.

Al termine, mettere Iimpasto su uno stampo,

preriscaldare il forno a

180 °, decorare con fette di mela

tagliata a fettine, infornare per circa 30 minuti e finire

I'unzione con uno strat

o di confettura di pesche.
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Torta al Formaggio
e Frutti di Beseo

PREPARAZIONE:

LABASE

INGREDIENTI:

Mo con un cucchiajo
a base sottile ¢ Compatta che Copra ugualmente lintero
fondo dello stampo. Lo conserveremo in frigo.
ILRIPIENO
] . Nel bicchiere Metteremo I3 panna, il formaggio tipo Philadelphig, latte
Per la base: di biscotti digestivi lo zuccherg g o buste di cagliata Programmeremo 9 minuti, 90 , Velocita
200 gram“{‘ti, burro 0 terremo circg cinque minyti nella giara ma fuori dal ropot quindi lo
80 grammi di distribuiremo in modo uniforme syl base della torta e lo introdurremq
: = infrigo er due / tre ore fino a quando Sie raffreddato ¢ hg acquisito Ia
e h inare 90 p ) q q
Per il nple"‘i"d-1 crema liquida pﬁ;ﬁ;delphia” Necessaria coesione.
- 7
350 orammi di formaggio tipo LA COPERTURA
ZE(B)O gramm‘1 di 1"Ttte . Metteremo Je foglie di gelatina jn
bustine di cagliata L Dopo quel tem
2 mmi di zucchero
150 gra
rtura:
Per la copel

acqua per diegj minuti per ammorbidirle,

PO, li metteremq nel bicchiere accanto allg Mmarmellata, acqua

€ succo di limone, Programmeremo 3 minuti g 700 di velocit 2. Faremo

i hiere per diegj minuti eq estenderemo Jg
mente sulla tortg, Metteremo Nuovamente Ia tortg al

formaggio jn frigo per un altro pai

0 d'ore prima chela Copertura sig fissata,

i fragole
i di una buona marmellata di
00 grammi di |
, frlftti di bosco . e .
" li di gelatina alimentar
fogli )
;o?fere di gelatina)

1l succo di 1/2 limone

50 grammi di acqua _‘/{
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Marmellata
alla Fragola

INGREDIENTL

500 g di fragole
500 g di zucchero
1 e % cucchiaino di limone spremuto.

PREPARAZIONE:
Lavare le fragole, togliere il picciolo e tutti
i possibili semi, mettere nella giara per
1 153econdLvebcné4,qumdiaggungem
zucchero e limone, impostare 25 minuti,
temperatura a 100°, velocita 1. :
Se la consistenza non € quella desiderata,
programmare da 5 a 10 minuti in pid, tenendo A1
conto che quando si raffredda, la marmellata ‘ - : CONSIGLIO
si addensa. _. i [ ¥ Collocareil
L cestello capovolto sulla
parte superiore del coperchio
invece che sulla giara per far
evaporare.
S:e vuoi che la consistenza sia
piu solida, puoi aggiungere un
cucchiaino di caffe agar-

agar.



Marmellata
di Fichi

»

INGREDIENTL

750 g di fichi spellati

280 g di zucchero

11 succo di ¥ limone versato

Un cucchiaino di cannella (facoltativo)

PREPARAZIONE: E

Mettere i fichi con il succo di limone nel I
parattolo e tagliare per 4 secondi alla velogita
4.

Aggiungere lo zucchero e la cannella se o | r

si desidera, e programmare 30 minuti, 100°, | ! CONSIGLIO
velocita 2. 5 ’ ; Collocareiil

9 o q C
Se la consistenza non € di nostro gradimento estello capovolto

ST BRTS su o
programmare 5-10 minuti in pib. lla parte superiore del
coperchio invece che sulla

giara per far evaporare.
Sg Yu0| che la consistenza sia
piu solida, puoi aggiungere

--’-.‘

un cucchiaino di caffé
agar-agar.



rmellata

diMandarino \

INGREDIENTL:

800 g di mandarini sbucciati
550 g di zucchero

1 limone
1 piccola mela

PREPARAZIONE:

Sbucciare | mandarini, togliere i semi se ce
Phanno e il massimo di ciocche bianche.
Mettere nella giara. Aggiungere il limone
senza pelle o semi, mettere la mela sbucciata
e tagliata a pezzetti, aggiungere lo zucchero
e tritate per alcuni secondi a velocita 6 fino
a quando non assomiglia a una purea.
Programmare 30 minuti a 100° e velocita ile
Terminato il tempo, se |3 consistenza non €
quella desiderata, programmare ancora per
5-10 minuti, temperatura 100°, velocita 1

CONSIGLIO
Collocare il
cestello capovolto
sulla parte superiore del
coperchio invece che sulla
giara per far evaporare.
Se.yuoi che la consistenza sia
piu solida, puoi aggiungere
un cucchiaino di caffe
agar-agar.
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INGREDIENTL:

600 g di mele

400 g di zucchero

il succo di mezzo limone

1 cucchiaino di cannella (facoltativo)

PREPARAZIONE:

Shucciare le mele, togliere il cuore e
aggiungerle nella giara insieme allo zucchero
e al succo del mezzo limone.

Macinare per alcuni secondi, fino a quando
non ci sono pezzi grandi, aggiungere il
cucchiaino di cannella e programmare per 25

minuti, 100°, velocita 1.
g A

- =\
—_— \ e
- A\

e —— e~

CONSIGLIO
Collocare il
cestello capovolto
sulla parte superiore del
coperchio invece che sulla
giara per far evaporare.
Se‘\\/uoi che la consistenza sia
piu solida, puoi aggiungere
un cucchiaino di caffe
agar-agar.



Marmellata
d’arancia

oo 0000 ® 000000

INGREDIENTT:

500 g di arance

1 carota grande

I limone grande, ben sbucciato e senza semj
500 g di zucchero

PREPARAZIONE:

Sbucciare le arance, solo la parte arancione.
Versare la buccia dj una di loro nella giara con |g

polpa delle arance (senza alcuna parte bianca)
e il resto degli ingredienti. Tritare per 6 secondi a “"\
velocita 4.

[ i : ¢ Quindi programmare per 20 minuti, temperatura [
CONSIGLIO TR e . ) =S 100 ° e velocits 1. Se rimane molto liquido, J
Collocare il ; i - — P programmare da 5 a 10 minutj in piu, temperatura g f
cestello capovolto - — 1 100 ° velocita 1,
sulla parte superiore dTII Una volta finito e ottenuto Jo Spessore desiderato,
coperchio invece che sulla §  macinare a piacere,

giara per far evaporare. .

Se vuoi che la consistenza sia

. piu solida, puoi aggiungere
un cucchiaino di caffe

e agar-agar.
" f 'r J i ]
r"jlli. l.nl I.III.II e
- 140



-
Marmellata

di Pomodoro

CONSIGLIO
Collocare il
cestello capovolto
sulla parte superiore del

coperchio invece che sulla
giara per far evaporare. .
Se vuoi che la consistenza sia
piu solida, puoi aggiungere
un cucchiaino di caffé
agar-agar.

INGREDIENTT:

1 k di pomodori maturj
200 g di zucchero

1 pizzico di sale

1 buccia di limone

PREPARAZIONE:

Introdurre tutti gli ingredienti nel vasetto,
(pomodori interi e non pelati). Tritare tutto
a velocita 5-9 progressivamente per 10
secondi.

Programmare 20 minyti a una temperatura dj
100 °, velocita 1.

Se non si ottiene I3 consistenza desiderata,
riprogrammare per altri 5-10 minutj alla
stessa velocita,
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2 avocado g}
ogurt grec '
411YS§CCO di 4 arance

2 foglie di me'ntzlx1 y
1 cucchiaio diz

Sbucciare & tritare ol

centrale. Me 0
d'arancia, un pa

. Zuc
Aggiungere
in frigo qualche

essere S?}'V“t
ancora pit fin

I'avocaco. :
ttere di foglie di men

hero di canna integr

imuoV!
" aVOCadO] nm
; ado, gli yogurt

. Fru

inuto pri

o con cubetf
frescante.

chero se i desid

ale

endo '0ss0
i succo
ta e un cucchialo
\lare se\ezionando;a
ullato omogene lre
sidera. Consgwa
ma di servire. Pug

di ghiaccio € sara

Frullato
di Nocciole

250 g di gelato alla nocciola

1 litro di latte
| 60 g dizucchero di canna
Ppanna montata

Mettere nella giara il Jatte molto freddo, il gelato
alla nocciola e lo 2ucchero integrale di canna

da zucchero, Selezionare Ia
ottenere una crema Spumos
grumi.

velocita 4-5 fino aq
a e consistente, senza

Provare il frullato e sg lo desideri, aggiungere altro

zucchero.,

Dividere il frullato in tazze in
un po ‘di panna montata,

. Optional:
- i—i‘d ptiona

~_Polvere o cannella.

dividuali e decorare con

Sopra la crema Puoi cospargere del cacao in




Frullato
di Caffe

2 cucchiai di caffé solubile

400 ml di latte freddo

1 cucchiaino di zucchero di canna
300 g di gelato alla vaniglia
panna montata

polvere di caffe

Mettere nella giara il caffé, il latte, il gelato alla
vaniglia e lo zucchero di canna solubili.

Frullare selezionando la velogita 5 fino ad ottenere
una miscela omogenea e cremosa. Se esce molto
amaro, puoi correggerlo con lo zucchero.

Dividere il frullato in bicchieri singoli e decorare
con panna montata e caffe in polvere cosparsi
sopra. Servire immediatamente.

400 ml di latte
30 grammi di zucchero
100 grammi di cacao

n .
8 cubetti di ghiaccio Polv g

Mettere tutti g ingredienti nel bicchiere

€ programmare a velocita
ghiaccio sia tritato ben:e:,'ta 4, fino a che i

Servire ben freddo.



s00d

400 ml di latte di cocco
250 g di lamponi

250 ml di succo di mela
350 g di zucchero di canna

Per il coulis di [amponi: e
250 g di lamponi I,
200 g di zucchero bianco : ¥

5 100 ml di acqua
—

pulisci bene 15009 di lamponi € rimuovi il rabito, se ce
I'hanno ancora. Prenota un po’ per la presentazione
finale de! frullato. Nella giara mettete il latte di cocco, 1o

3 ; : 3 : w
zucchero di canna, il succo d'arancia e 250 g di lamponi. -
Mescolare con 2 velocita 5 fino a ottenere un frullato
uniforme e fino. Conservare in frigo.
Quindi fare il coulis, mettere nella giara i restanti 250 g di
lampone, zucchero € acqua. Selezionare la temperatura
80 °, la velocita 2,il tempo 15 minuti (se non &
completamente titato, premere il pulsante TURBO per
di). Lasciare raffreddare in frigo.

alcuni secon
Al momento di servire, posizionare il coulis di lamponi
che copre una buona parte del bicchiere, quindi

distribuire il frullato di cocco e decorare con un po
di lampone intero, 0 tagliare in quarti, forato su uno

stuzzicadenti...

b b s ‘
"

2
yogurt greci zuccherati

3 CuCChiai di
iz 3
80 10 fragole ucchero di canna

250 grammi di latte '_r--r_-_r

1 cucchiaio di sciroppo d - |
o di fragole

d »

Metti tutti gli i

. gli ingredienti i

tri ienti ne ;

ita per 10 secondi alla vel,obc'ﬁghfliere ‘B

Servi
rvire decorato con fragole
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AROTLONES

500 grammi di gelato al torrone
250 grammi di latte

i icchiere
Mettere il gelato al torrone & il latte nel bic
Programmare 30 secondi e frullare

it2 9.
progressivamente dalla velocita 7 alla

Servire molto freddo.

300 gr. di latte

250 gr. di gelato alla vaniglia

20 gr. di zucchero a velo (puoi
polverizzare lo zucchero nel master
millennio della signora) —

cacao, per cospargere

Mettere il [atte, il gelato e lo zucchero
a velo nella giara e programmare 40
secondi, a velocita progressiva 5-7-9.

Servire in bicchieri o tazze e cospargere
di cacao in polvere,
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Frullato
d'Orzata

woeov0 08
INGREDIENTT:
750 g kiwi
Llitro e mezzo di latte
150 g di zucchero di canng
150 g di ghiaccio tritato

Foglie di menta
Zucchero

"R 'R
1N(}RFD1ENT1: 2
1 litro di orzata molto

i duovo .
] a(l)burTrilmi di polvere di cacao
l1(?)>() irammi di zuccheﬁo "
1 cucchiaino di cannelia

eddo

PREPARAZIONE:

Pelare e pulire bene | kiwi, assicurandosi che

siano privi di parti dure della corteccia, Tritare e
; mettere da parte alcuni per decorare il frullato allg
vere - "
P REPARAZIONE: - fine. o _
: tutti gli ingredienti nel bicc locita Mettere if kiwi, i latte, o 2ucchero di canna e j|

pet! 13 gma\ 40 secondi alla velo ghiaccio tritato nella giara, Tritare a velocita 5

e program fino a quando ¢’ una miscela fine e con un po

7 i orzata in

e di orza
Servi subito il frullaéodecorandolo con

‘di schiuma. Se necessario aggiungi un po ‘di

2Zucchero.,
bicchieri o coppett

una fetta di banana €
freddo.

prendilo molto

Dividere il frullato in bicchieri singoli e decorate
con alcuni pezzi di kiwj e foglie di menta,

e
l-'."i



THE,

i

400 g di gelato dilime
1 litro di latte

1 lime
300 g di zucchero di canna

50 g di ghiaccio
10 foglie di menta

a de! lime, prenotare € tagliare
nservare il Succo di lime.

Quindi mettete nella giara il gelato di lime, il latte,
lo zucchero di canna, il ghiaccio, 2 grandi foglie
di menta e il succo di lime. Shatti selezionando
la velocita 5 fino ad ottenere una crema fine ed

omogenea, senza gelato.
o aggiungi un po’

Assaggiare e s€ necessario
di zucchero in pill. Servire immediatamente in

bicchieri singoli decorando con 2 foglie di menta
in ogni bicchiere € cospargere un po’ di scorza

dilime.

Grattugiare a pucci
il file e spremere, €0

Feillato
diavi

£
R L

» i ®

2 pesche sci
iro
2 e ppate
2 kiwi
1 cucchiaio dj
1 mi
1 tazza di lamp()n?e
}&lt azza di ribes
cuni cubetti di ghiacci
1 bicchiere d’a Cq:.l ghlaCCIO

Sbucciare |

e banane e i kiwi

o ei kiwi e tagliateli insi

bt ;agezzn.. Metterli nglla ;glngleme
o ribes (riserva un po’ di e o n
Ny ;er.decorare). Tritare a velr 'b?S‘ =
4 éhiggégngere acqua, miele e Zﬁlta y
e 10 e selezionare I3 velocitg 3 ge ,

| er

Metterlo in alcun; bicchieri

con alcune fette di kiwi X u0 coppette e decorarlo

n po’ di l’ibes.

149
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1 mango
3 mandarini

——  1tazzd di latte

1 yogurt naturale

9 cucchiai di miele

PREPARAZIONE:

Per prima cosa sbucgi
pezzi. Spucciare i man
la buccia di mandarino p

Una volta sbucciato, tagliar
Quindi metti il mango € iman
insieme al latte, allo yogurt, al miele e frullare @
velocita 5, fino ad ottenere una crema fine, senza
molti grumi. Aggiungi piu miele s& necessario.
Filtrare il frullato & servire in tazze individuali
decorando con il “twist” della puccia di mandarino.

are il mango € tagliarlo a
darini a spirale separando
or la decorazione finale.
{0 a spicchi € tritarlo.
darini nella giara

-
¥
&F
- LA TOS
ot ViE1RTefe)

F
&
I' .
Neler)

).
. h o

D @ i ‘
1 mango maturo 010 la pOIpa m pezzie
g
5 S >
1 ar ancia SbuCClata, Senza par ti blanChe o
3 1ette dl ananas nel $uo succo o erSCO
1 Iltro di latte intero o Scremato

PREPARAZIONE:

Mettere |
a polpa di
zucchero nel bi ‘mango, arancia
progressi nel bicchiere e impostar y'ananas e
Abb iva per 30 secondi a 5-9 SR
assare con | )
Con la spatola i
'fDondo del blcchiere,p la il resto del frutto verso j|
rogram
pr Ogram ;‘:ZT '% :]aevelocit_él 5 senza tempo di
la giara. € aggiungere il latte attravers
0

,_%Se_rwre immediatamente

J.
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liane
lden australiane
Zlgge;ed%(:gelato alla vaniglia

1 dilatte
2(())0g13i zucchero di canna

4 pesche

200 g di gelato alla
1litro di latte

4 cucchiai di miele

pesca 0 mango

Per prima cosa sbucciare e tagliare le

pesche in pezzi medi. Metterle nella

. iogliere giara insieme al Iatte,.al gelato alla

jare le mele, tagliarle € 9? pesca o al mango e ai 4 cucchiai dij
Sbucciar i pezzi di me\’c}v ! miele. Frulla a velocit3 5, assicurandos;
Posso. Mettere | pdi canna e il gelato

hero ;
latte, lo Zuce iara, Tritare
L \la glara.

alla vaniglia né

la velocita 5 fino ad

che il gelato sia ben sciolto e che il
frullato sia fine e Cremoso. Aggiungere
‘ ; il miele se necessario.
selezionando senza grumi, con : .
ottenere una crema necessario, Lasciare qualche minuto in frigorifero
il gelato ben diSfaﬁg; Sueccher 3 prima di servire. Dividere il frullato in
' di 2 i,
aggiungere Ur:jig?amente in bicchieri
ire imme
Servire imm

bicchieri singoli.
freddi individuali.

.."\._7



Frullato di

Menta 3
J

R €
i -

t e e i oo

1/2 litro di latte
100 g di zucchero dj canna

1 bicchiere di ghiaccio tritato
2 fragole

Per lo sciroppo di menta:

1 mazzetto di menta
250 ml di acqua

250 g di zucchero bianco

i 1 chilo e mezz0
lone di 1 chiloe™
11;; Titro di panna liquida
150 g di miele di canna -
150 g di cioccolato bian
24 foglie di menta

il melone,
iare molto bene |

ey sbucpna;(r) a pezzi medi. Me.tterl.o .
. panna liquida, il mie

Lavare il mazzetto di

menta e conservare 4 foglie di
menta per Ia decorazione finale, Defogliare il resto
\. del grappolo e metter|

Per prim s
liere i semi € tad
tr?(?lla giarae aggiungere la

1o in un barattolo con 250 g
, di zucchero bianco e 250 ml di acqua, selezionare
a velocita 5 finche b la temperatura 90 °, per 10 minuti, a velocita 2.
lie di menta e mescolare
e 8 foglie dI M
A fine.
non & mO\tO

ta bianca in una
‘?arlo pollire e facendo

Mescolare, filtrare lo sciroppo risultante e lasciare
-

raffreddare in frigo per 30 minuti.
Quindi mettere o sciroppo di menta fredda, il latte,
lo zucchero di €anna e il ghiaccio tritato nella giara
e frullare tutto a velocita 5, finché non rimane quasi
ghiaccio.

Aparte, sciogliere 1 clotr:é(;
casseruola sul fuoco, sederire.
attenzione @ non farlo a -
adi .
con la crem : e
Mescgl)agoca‘do e conservark_) ma lgg)aminuti.
qua::?andolo raffreddare per. Circ i
o | momento di servire, dasrie; & o
e i ri n .
c‘irl‘ft:.r;r%o per fargli riprendere gocorare B
icchieri singoli e de
ire in bicchieri sing
Servire in b _ |
foglie di menta ciascuno

Provare il frullato e aggiungere dello zucchero di
c¢anna se lo si desidera.

Al momento dj servire, tagliare ciascuna delle fragole
in 4 parti e metterle sul fondo di ogni bicchiere

appoggiate alla parete, aggiungere il frullato e

decorare con alcune foglie di menta.



Falkite
it Nkl

Sanjlbive

O & r
INGREDIENTTI:

1 ananas naturale
4 yogurt all'ananas
4 arance

4 cucchiai di miele

150 g di ghiaccio tritato
~REDIENTL:
INGREDI ) PREPARAZIONE:
i aQ’
400 g di pap z’) In primo luogo sbucciare I'ananas all'esterno e
2 yogurt grec
500 ml di latte

150 g di ghiaccio tritato
1 cucchiaio di miele
8 foglie di menta

rimuovere il cuore dell'ananas,

Quindi tagliare 'ananas afette, conservandone
una per decorare.

Tagliare a meta I'ananas restante e metterla nella
giara, aggiungere lo yogurt e il miele.
A parte, spremere |e quattro arance e a
il succo ottenuto alla giara.

Infine aggiungere il ghiaccio tritato. Frullare a
velocitd 5 fino ad ottenere una crema fine e
omogenea.

o ZIONE:

PREPARAZI . )
1 rima cosa sbucciare larpaa;:)?;Zi )
Pl?r;!l)nare i semi nerl, taghazl le o] »
; i iara. Aggiungere 1atte,

ella giara. ge 2
mﬁgizi‘ontritato e un cucchiaio di m
ghi

il

+3 5 fino a quando

locita 5 fino ema
G aéV:tato sciolto e resta una cr

0

ggiungere

Ak o ediatamente Distribuire in quattro bicchieri servire decorando
ghnacclnza grumi. Servire imme n 2 foglie ogni bicchiere con un minj spiedino di ananas che
f'm%iz‘ca:hieri singoli decorando co abbiamo in pi.

in

di menta.
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Frullato
di Platano Valenciano

o000 000

C o
:I
4 platani
700 ml di latte
E--u=-‘,_ 3 cucchiaini di cacao in polvere
el 150 g di zucchero dj canna
2 platani

25 ml di orzata tigernut
110 g di mandorle tritate
50 g di cioccolato I
1 pizzico di canne a

Sciroppo di cioccolato

Prima sbucciare e tritare le banane e metterle
nella giara. Versare anche il latte, insieme
allo zucchero di canng e al cacao in polvere,
Frullare a velocita 3, fino a quando non ce
una crema, senza i residui dij grumi di cacao.

Selo si desidera, aggiungere un po’ di
zucchero in pit,

i fette e
tagliarle a
iare le banane, tagiiarts « v
?ntg:'?ecr‘li nella giara. Agilungl l'or
velocita 4.
e mescolare a B
ivi il frullato nei biccnier,
Dlgvg‘;?fr:g;re le mandorle tntpa}tzez ii A
a ogni un
argere sopra ognt U f
((;i(i)?;gnr?ella e un po’ di clocco
grattugiato.

Decorare I'interno i quattro singoli bicchieri
trasparenti con una Spruzzata di sciroppo

di cioccolato e quindi aggiungere il frullato.
. Servire immediatamente.




Fru
ullato Frullato =8

of Ahgur'

e Menis
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INGREDIENTL

200 gr di platani maturi

35 grdi zucchero O dolcificante chimico
100 gr di cubetti di ghiaccio

200 gr dilatte vaccino o di soia

‘l“l..... v

INGREDIENTT:
4?0 gr. di anguria
precedentemente congelata

1/ 2 limon
: € senza g
b g buccia o semj

80 gr. zucchero

e Wy PREPARA'ZIONE:

Mettere tutti gli ingredienti eccetto il latte €
impostare 40 secondi, velocita 5.
Incorporare fl latte attraverso |2 giarae
frullare per 30 secondi, velocita 5.

Servire al momento.

PREPARAZIONE:

Int i gli
rodurre tutti gli ingredienti nella

giara e frullar s
da5a9, © a velocita progressiva




L 'I';lihl

i NeTejurera

IN GREDIENTL:

i ria
700 g di angu
700 ml di latte -
100 g di zucchero dic
Foglie di menta

PREPARAZION k LYY
imo luogo tagliare | angi‘ L
lnggi ¢ pulirla dai sem!. ?t\t/le :“0 telia
i insi | latte,
jara insieme a X ;
r:i?‘ézr?r‘gz frullare a velocita 5 fino a
i

i cremoso.
oftenere un frullato morbido €

<mibuire il frullato in quattro
indi distribuire il frullat .
qumkglleg‘ singoli, decorgrh con ugr‘ia é;
bl'cc olo e senza buccia di an?n e
t‘nani%re riposare per qualche
asc

prima di servire.

|

INGREDIENTT:
4 yogurt naturali
16 fragole
granatina
Qualche goccia di limone
I cucchiaio di zucchero
Foglie di menta
I crosta di limone

PREPARAZIONE:

Pulire le fragole, rimuovere il gambo e metterle
nella giara, Aggiungere lo yogurt, lo zucchero e
qualche goccia di limone. Selezionare la velocits 5
fino a ottenere I consistenza desiderata.
Mettere 1 cucchiaing di zucchero sy un piatto
€ versare lo sciroppo di granatina in un altro.
Cospargere il bordo di ogni bicchiere con un po’ di
granatina e poi con lo zucchero.

Servire il frullato de
buccia di limone,

L2l W — T ——
. [ I ;
#_g?l‘-'- .

.

corato con foglie di menta ¢
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INGREDIENTL:
1 fetta di ananas Para decorar:

2 kiwi 2 cucchiai di granatina
v 2.av0cado ' pezzi di ananas

1 bicchiere di succo pezzi di kiwi

. R ——
INGREDIENTT: N

d’ananas ) 2 cucchiai di zucchero
1 foglio di pasta sfoglia
4 cucchiai di zucchero 200 grammi di zucch
; chero
rc:rrrllgecllliamenta i . ;i)g elle di un limone, solo la h
T o w grammi di latte bollity | B L®
PREPARAZIONE: © . S0gammidiltein ito =
Spucciare i kiwi, 'avocado e 'ananas. Tagliare tutti i frutt et | é bianco d’uovo e I_.-. -
4 650 G
grammi di cubetti di ghiaccio

a pezzettie metterli nella giara. Aggiungere un cucchiaio

di zucchero, un pizzico di cannella e un rametto di menta. polvere di cannella

Macinare con la velocita 5 fino a quando non si assaggia.
tola e coprirlo con carta plastificata.

Trasferire tutto in una cio
Mettere il frullato in frigorifero e lasciare raffreddare.

Conservare.
Per accompagnare il frullato, coprire la teglia con la carta da
forno. Cospargere un cucchiaio di zucchero, disporre il foglio
di pasta sfoglia tagliarlo a strisce. Cospargere un cucchiaio
di zucchero sulla pasta sfoglia e coprirlo con carta da forno.
Infornare a 200 ° C per circa 10 minuti.
Servire il frullato di frutta tropicale in un bicchiere con il bordo
unto di granatina con lo zucchero, con le torte appena sfornate
di pasta sfoglia e qualche pezzetto di ananas € Kiwi. -

PREPARAZIONE:

Mettere lo zyc
7 chero nel bicchi
secondi, velocita progressi\g] I%rg_% programma 15

Aggiungere |
: a scorza di limo|
secondi, velocita progressivang-g.grogrammare 15

Agglu gele la“e bOl lto, atte I pO vere, a bu e
i

€ cubetti di ghiacci
4 oe
velocita progressiva 5_F7’[g9rammare 1 minuto,

Versare ;
il latte di meri

eringa nei bicchior
cospargere di cannella Serel b
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INGREDIENTL

Da 8 a 12 arance
Mezza bottiglia di spumante ]

Un bicchiere pieno di rum, gin e cointreatt i
(mescolato proporzionalmente, cioé un terzo i B
di un bicchiere di ogni liquore). i
100 g di zucchero

ghiaccio INGREDIENTY.
1 bottiglia di o
. glia dj |
PREPARAZIONE: ‘ : i grandi dimensge condensato dj
Mettere le arance, shucciate e tagliate @ spicehi, 1 tazza di Ne ni
nella giara, aggiungere lo zucchero con meta del 40 g di CognaSCCafe

ghiaccio. Programmare 1 minuto a velocita 10. 1 kg di ghiaccio

Aggiungere il resto del ghiaccio e tritare @ velocita
9 per 1 minuto. Riprogrammare 1 minuto di velocita
3 g aggiungere il bicchiere di liquori e lo spumante
a poco a poco.

;REPARAZIONE:
tr;:ltll tl'ltﬁ gli ingredien;
b e il ghiaccio e mes 1
b I'secondi alla velocity 6
giu il ghj ;
veIOdtI‘lgere il ghiaccio e trj

4 progressiva 5-9 Ty

-

nella gja
colare p%ar F




o

INGREDIENTT. H

4 limoni medj
1 limone grattugiato
130 g di zucchero
400 g di acqua fredd
600 g di cubetti dj ghiaccio.

PREPARAZIONE:
TIE

REDIEN s 3
ISI:I)(?g di cubetti di ghigfed O essere bianco)

150 g dl ZuCCbeYO dl canna (pu

iacqua
50 ml di acqu
21 tazza di caffe sol e
 caffe solubile per L g
o e essere un catie 7S
s de;,n sciogliere il ghia
per

ire I ae)
oi sostituire lacqu )
di caffé fatto 1 cau(si |
essere freddo

ubile (pu

Sbucciare i limoni alla
tutta la buccig bianca
inasprira il succo,
cura tutti i semi.

perfezione, rimuovendo
possibile, altrimenti si
Tagliarli a met3 ¢ rimuovere con

i

\

Mettere i limonj sbucciati nella giara insieme allo |
A zucchero e allacqua fredda, e Programmare 2
: inare per inuti ita 9.
PREPARAZION?O el bicchiere @ macinare P minltia velocita
il ghiacc iva 5/9.
Introdufre ! 3F e orogress hero €
i g velocita p Zucc
Secondh av

Aggiungere i cubeti
secondi a velocity 6
| ghiaccio tritato,

e - P
u

i

e
ffe solubile con g\cq;a
? minuto @ velocita 2.

di ghiaccio e programmare 15 |
0 assaggiare [o Spessore del

|

. ilc
Aggiungere |
n?gsco\are per

&
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INGREDIENTT:
150-200 g di zucchero,

1 limone sbucciato senza parti bianche e senza

semi.
'~ 500-700 g di anguria senza semji
600 g di cubetti
b o B @ elaborazione
INGREDIENTE: PREPARAZIONE:
5 arance da succo

100 g di zucchero

Per prima cosa versa
€
20 g i rum marron

5-9 per circa 10 seco

re lo zucchero e dare velocita
ndi fino a quando non ¢’

zucchero a velo, Togliere e conservare,
300 g diacqua o Con il.bicchifzre non lavato, versate il limor]e N
400 g di cubettidig sbucciato e I'anguria, entrambi Senza semi; velocity
5-9 progressivamente per circa 40 secondi
pREPARAZIONE‘ it delle arance € Vefzzﬂe SUGGERIMENTO Aggiungere lo zucchero e mescolare a velocita 5
reml IV'acq _ T :
Rimuovere '€ _eesrt“e allo zucchero € aaraz'lon ) se’si desidera avere trai5 e 10 secondi.
nella giara ".‘sd‘.‘ wrbo. Colare \a‘pre%ere il succo una consistenza pi
\pi s qiara e fime
Dare 3 €O e lagiar

Quindi versare | ghiaccio a una velocita 5-9 fino
aquando non si sentong Pili i cubetti (circa 10-20
secondi) ed & pronta per essere servita,

conservare- \._avzf
drarancia insiem %
a velocita 6 fino )
colpire la giara (¢

" inare dura per prenderla con
| rum e al ghiaccio- Macina
al

iaio lasciare
| e di un cucchiaio

ando il ghiaccio sme circa 2-3 ore nel
ol o congelatore

k
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Granita
di Torrone

INGREDIENTI: =
1/2 pezzo di torrone di Jijona e :
200 g di latte evaporato ey
100 g di zucchero Ty
la buccia di un limone, solo 12 parte gialla ING
500 g di ghiaccio - RjDIENTI:
g di gelato al Ij
700 g di spumantelmone

PREPARAZIONE:

Selezionare 1 velocita progressiva 5-9finoa

guando non & ben tritato. Aggiungere il ghiaccio

frantumare alla velocita 9, mescolando di voltain

volta con laiuto della spatola. Servire in picchieri

con pasta al cioccolato.

e

di menta,

1 :
50 g di succo d'arancia

Mettere lo zucchero € |a scorza di limone nella k 100 g di li
giara e mescolare bene. Aggiungere il torrone 500g dl imonata
tritato e il latte evaporato. N g di panna montata dolce
| \ PREPARAZIONE:
Introdurre tutti gliin

impostare 2 minutj
Decorare con fette

gredienti nella qi
a velocita 4. S gl 2

ottili di limone e foglie




INGREDIENTI: b
1 litro di latte congeld

agliate :
21 Cb?lsta di cagliata
200 gr. iccherd
cannella (a piacer

o a cubetti

ONE: '
PREPARAZI jenti nella gjara

i gli ingredien i
Norsel rogressiva veloc
la
: megsgg\ra;er:\ri‘nﬁto o fino a ottenere
7 ' ‘
5consis\enza desiderata

INGREDIENTT:

250 gr di zucchero

1 pizzico di sale

3 lime ben pelati (nessuna parte bianca)
20 foglie di menta lavate (conservarne un
PO’ per decorare Je coppette)

2 mele verdi sbucciate,

80 gr. di liquore alla mela,

Ghiaccio (riempire la giara fino al segno
massimo e dopo averlo schiacciato
aggiungerne altro)

PREPARAZIONE;

Mettere tutti gli ingredienti nella giara e —
Mescolare alla massima velocita. Se non &
denso aggiungere altro ghiaccio. Servire in

bicchieri con foglie di menta,

or o
"N
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