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Bienvenidos a mi cocina y bienvenidos a este nuestro libro
de recetas con mambo, eloborado con muchoe carino para
todos vosotros.

En este libro vamos a poder encontrar un recopilatorio de
las mejores recetas y las que mas os han gustado del
canal de Youtube para gque lda tengdis siempre d mano

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

Asi que empezamos
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INGREDIENTES

PARA EL BIZCOCHO

-2 huevos L

- 280 gr azOcar

-120 mil aceite de girasol

-160 mi leche

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

=60 gr cacao pure en pelve

-2 cucharaditas de levadura guimica
-Fizea de sal

=100 ml de agua caliente

PARA LA COBERTURA
=200 ml nota de montar
-200 gr chocolate negro

ELABORACION

1. Comenzamos poniendo |las mariposas y seguidamente vamos o
anadir los huevos y los vamos a blanquear programandole 5 minutos

avelocidad 4.

2. luego vamos a anadir el azdcar v la vamos a integrar durante 2

minutes a velocidad 4

3.Después vamos a afadir el aceite de girasol y mezclaremaos durante

2 minutos o velacidad 4
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¥ 4. Ahora vamos a afiadir la leche y la esencia de vainilla mezclandolo

durante 2 minutos a velocidad 4

6. Es el turno de afadir la haring, el cacao, la sal y la levadura
quimica(tamizadas) y lo mezclarermos durante 2 minutos a velocidad 4
6. Por ultimo vamos a afadir el agua caliente y lo mezclaremos de
nuevo otros 2 minutos a velocidad 4

7. Ahora la mezcla resultante la vamos a afiadir a un molde de 20 cm
engrasado o forrado con papel de hornear y lo llevaremos al horno que
lo tenemos precalentado a 180 grados, para harnearlo con caler arriba
y abajo durante aproximadamente 40-45 minutos

8. Una vez horneado lo dejaremos eniriar para poder desmaldar, y
decorarlo con lo gque mas nos guste o dejorlo tal cual. En mi caso
vamos a cubrirlo con una cobertura de chocolate.

COBERTURA DE CHOCOLATE:

1. Con las cuchillas, vamos a afiadir la nata de montar(no es necesario
que este fria), y a vamos a calentar programéndole 3 minutos velocidad
1,100 grados y potencia al 8

2 ahora anadiremos el chocolate negro y fundiremos programando 2
minutos a velocidad 3, B0 grados y potencia al 5

MONTAJE:

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

2. Vamos a ir banando el bizcocho con la cobertura hasta cubrifo por
completo.

3. Dejaremos enfriar la cobertura, y podemos decorar con lo que mas nos
gusta.{-: hocolate rallade, bolitas de chocolate, barritas de choco...stc)
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INGREDIENTES
-500gr de calabaza
: [—

-100gr de zanahoria / £ ——
-100gr de cebolla s NomA B
-100gr de puerto ' » ;:I Maa de cngyp =

a r-”"l'l’! Biie 3
-200gr de patata T sty Pc: ,:_::.qf'  pordme
-50ml aceite de oliva ‘ que g mphm”" B3y

e |:|:I|.':'||-||;,=II

-200ml nata de cocinar X
-Sal y pimienta al gusto TN
=500 ml de agua

ELABORACION

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

2. Anadimos el aceite de oliva y sofreimos programandole 6 minutos
velocidad 2,100 grados y la potencia al 8

3. Afadimos la calabaza, la patata a trozos y el agua y cocinamas
durante 30 minutos a velocidad 2,100 grados y potencio al 8

4, Una vez terrminado, vamos a esperar unos 5 minutos para que enfrie
un poco para poder triturar

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

B. Probar, rectificar de sal si fuese necesario y servir
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INGREDIENTES
-480 gr calabacin SrvYTY R
icool S
-1 puerro | = 0 { oy
¢ -I_l:l,l; TA
-50 ml aceite de oliva . Wesitos 0, —
] on
-200 gr patata : g;’;‘ﬁna Wiadi- gy Sl F:‘ :
’ P

-500 ml agua . Ml de nat d :mr:: :

. - o | r
-4 quesitos - ache EVaporad,
-Media cucharadita de sal eV

-Pizca de nue? moscada
-Pimienta molida al gusto

ELABORACION

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

2. Vamos a afiadir el aceite de oliva y vamos a sofreir durante &
minutos a velecidad 2,100 grados y potencia al 8

3. Vamos a afiadir, el calobacin los patatas y el agua y vamos a
cocinar durante 30 minutos a velocidad 2,100 grados y la potencio al 8
4, Una vez terminado dejaremos enfriar unos 5 minutos para poder
triturar.

5. Ahora vamos a ahadir los quesitos, la sal, la pimienta y la nuez
moscada y vamos a triturar durante 2 minutos a velocidad progresiva 6-8.

6. Rectificamos de sal o pimienta y ya podemaos servir.,
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INGREDIENTES

-2d.de djo ;
-300 gr de calabacin i ' gt e
-300 gr de cebolla iy N )
-200 gr de berenjendas DTA:

-130 gr de pimiento rojo a—
-130 gr de pimiento verde - 4N problap,
=400 gr tormate triturado

-100 ml aceite de oliva

-5al ¢l gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillas vamos a afiadir en dos tandas, |la cebolla, la
berenjena, el calabacin, y los ajos y triturar 15 segundos a velocidad b.
(sacar y reservar)

2. Ahora anadir los pimientos, v triturar 15 segundos a velocidad 5
(sacar y reservar)

3. Con las verduras trituradas, afodimos el aceite y lo calentarmos durante 2
minutos a velocidad 0, 100 grados y la potencia al 10

4, Anadirernos todas las verduras troceadas y cocinaremos durante 25
minutos a velocidad 1, 10 gradas y la potencia al 8( sin cubilete)

5. Afadir el tomate y la sal y cocinar durante 22 minutes a velocidad 1, 110
grados y la potencia al 8 (sin cubilete)

B. Servir,
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INGREDIENTES

-400 gr lenteja parding

=1 cebolla w Y
-1 pimiento verde | W i —
-2d.de ajo NOTA , Sy
-50 ml aceite de oliva eshar g, "W Ebep

. o
-Media cucharadita de pimentan dulce s s 3o -:l'ur-:mia

. q .
-2 zanahorios ] > Previgs

-1 patata mediana

=1 hoja de laurel

-1 chorizo

-Pizca de sal, pimienta molida y colorante
-1 pastilla de calde({opcional)

-800 mi de agud o caldo

ELABORACION

1. Con las cuchillas anadir la cebolla, los ajos, el pimiento y el tomate y
triturar 6 segundos al turbo.

2. Ahadir el aceite y sofrelr 8 minutas a velocidad 1, 110 gradaos y potancia
al 8, {los Gitimos 30 segundos afadir el pimentén dulce)

3. Afadir las zanahoriasg, los patatas, la hoja de laurel, la sal, la pimienta,
la pastilla de caldo, el chorizo y las lentejas escurridas y cocinar durante
40 minutos a velocidad 0, 100 grados y la potencia al 8

4, Comprobar la coccion de la patata, en mi caso programé 20 minutos
mas a velocidad 0, 100 grados a potencia 8

B. Servir v disfrutarlas
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INGREDIENTES

-600gr contrarnuslo de pollo
deshuesado

-100 gr de almendras sin
piel hE NDTA- c:...-:)
=100 ml de aceite de oliva : '

-3d.de gjo

-1 cebolla

=100 m| de agua e
-Media cucharadita de especia pilpil, o pimenténpicante
-Pimentén picanta

-50 ml vino blanco

-15 ml salsa de soja

-3 cucharaditas de maicena

ELABORACION

1. Con las cuchillas, afadir los ajos, la cebolla y picar 20 segundos o
velocidad 5

2 Afiadir el aceite de oliva y sofreir, o velocidad 1,100 gradoes v
potencia al § durante 8 minutos

3. Cortar el pollo a tirag (grandecitag) y salpimentar

4, Colacar las mariposas (delante de las cuchillas finas) incorporar el poll
y cocinar durante 12 minutos a velocidad 1, 100 grados y lo potencia al 7

5. Vamos a anadir la salsa de soja, el agua, la especia pilpil o pimenton
picante, el vino y cocing durante 5 minutos o velocidad 1, 100 grados y
potenciaal 7
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6. Luego afadiremos la maicena, la miel, y mezclar durante 30 segundos
avelocidad 1, 100 grados y potencia al 7

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

E. Quitaremos las mariposas y ya lo tenemos listo pata servir







INGREDIENTES

-700 gr de magro de cerdo

0 trozos “ 2808

-3 d. de ajo [ et————___
-Una pizca de comino s NOTA. , gy

=7 granos de pimienta negra x
-60 ml de aceite de aliva

-100 ml de agua

-1 pastilla de caldo de carne (opcional)

=100 ml vino blanco

=400 gr tomate triturado

-Pizca de sal

ELABORACION

l. Con las cuchillas anadir los djos el coming y los granos de pimienta y
triturar durante 7 segundos a velocidad 6
2. Anadimos el aceite de oliva y sofreimos durante 8 minutos a velocidad

1, 90 grados y potencia al 8
3. Incorporar el magro de cerdo sal-pimentado, el agua, el vino, la pastilla

de caldo y cocinar durante 15 minutos a velocidad 1, 100 gradoes y
potencia al 8 (cubilete doblada)

4. Por ulimo vamos a anadir el tomate, la pizca de sal y cocinaremos
durante 40 minutos a velocidad 1, 100 grados v potencia al 8(sin cubilete)
5. Ya podemos servir y acompariar de lo que mas nos guste

| | eI O ---r:...-. '.- u
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INGREDIENTES

-12 laminas de pasta

=150 gr de zanahoria x Y
-B0 gr de pimiento verde g SHERERSS I
-150 gr cebolleta e NOTA. C'.:':)
i ; i B g
-500-800 gr carne picada de tu preferencia - f,.h,mrur:ﬂ :“-ﬂ"r farmate
o EF ¢ }
=75 ml aceite de oliva - Tendeamo, qua il
e o CD:"""'I"IIEI

=100 gr bac 8 1T i

100 gr bacon s Ut P,
-40 mi vino blanco 0 problspng,
-360 gr tomate frito

=600 ml bechamel aprox.
=200 gr queso mozarelia
-5al, pimienta y orégano al gusto

ELABORACION

1. Poner a cocer en una olla con agualas léminas de pasta unos 5 minutos,
sacar y reservar

2. En mombo con los cuchillas, poner lo zanaherig, el pimiente y la
cebolleta y triturar 8 sequndos al turbo

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

4. Incorporamos el bacon a trozos y cocinar 2 minutos a velocidad 1, 100
grados y la potencio al 8

5. Salpimentar la carne, afadir y cocinar 12 minutos a velocidad 1, 100
grados y la potencia al 8 (sin cubilete)

6. Anadir el vino blanco y reducir 6 minutos a velocidad 1, 100 grados y
potencia al 8 (sin cubilete)
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7. Por ultima anadir el tomaote frito, el orégano y mezclarlo todo con la
lengUeta.

MONTAJE

. En una bandeja apta para homo, pondremos una copa fino de
bechamel, encima vomos a colocaor las laminas de pasta cocida, y
afiadiremos el rellano que hemos preparado, cubriremos con und capa
fina de becharmel v volveremos a empezar de nuevo, (kming relenoy becharme!)
2. Por ultimo termincremos colocdndole el queso mozarella y lo
llevaremas al horno, que lo teniamos precalentado a 180 grados, unos 5
minutos en gratinar

3. Servir y disfrutar







INGREDIENTES

ALBONDIGAS

-500 gr carne picada

=25 gr pan

-25 ml leche

-1 hueval

-1 cucharadita de sal

-2 cucharaditas de perejil
-Pimienta y nuez moscada al gusto
-1 d. de gjo

-3 cucharadas de pan rallado

SALSA

=1 cebolla

-2 d. de gjo

-50 ml de aceite de oliva

-4 cucharadas de tomate frito

=100 ml de vino blanco

-400 ml de agua o caldoe de pollo

-1 postilla de concentrado de carne
(opcional)

-1 cucharadita de harina (para espesar)

R

NOTA,
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ELABORACION

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

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

3. Sacar la masa de las albondigas e ir dandole forma.

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

5. Ahora vamos a preparar la salsa, sin necesidad de lavar la jarra vamaos
a poner la cebollg, el ajo y el aceite de oliva y lo vamos a triturar todo du-
rante 10 segundos a velocidad 8. Luego vamos a sofreirlo todo pro-
gramandole 9 minutos a velocidad 2, 110 grados y la petencia al 8(sin
cubilete)

6. Ahora anadiremos el tomate, el vine, el agua o caldo, la pastilla de con-
centrado de carne y la harina y lo vamos a cocinar durante 8 minutos a
velocidad 2,110 grados y la potencia al 6

7. Ahora vamos a guitar la tapa, y colocaremos la vaporera encima de la
jarra, y vamoes a cocinar la salsa y las albéndigas programandola 20
minutos a velocidad 0, 110 grados y la potencia al 7

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

9. En una fuente o cacerola poner las albondigas y afadir la salsa por

encima, ya podemos disfrutarlas.
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INGREDIENTES

-500-600 gr de costilla

o magro de cerdo/ternera

-950 gr patata en trozos

-500 ml de agua o caldo de pollo
-iedia cebolla dulce

-1d. de gjo

-1 pimiento verde

-60 gr de pimiento rojo

-1 zanahoria

-1 hoja de laurel

-50 ml de aceite de oliva

-50 ml de vino blanco

-1 cucharadita de pimentén dulce
-1 cucharadita de pimiento choricero
-Sal y pimienta al gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillos, vamos a afiadir todas los verduros y vamos a triturarlo
todo unos 4-5 sequndos al turbo

2. Vamos a anodir el aceite de oliva y vamos a sofreir 8 minutos a
velocidad 1,100 grados y la potencia al 8 (cubilete doblado)
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3. Vames a poner las mariposas(delante de las cuchillas finas), y vamos a
afiadir los costillas sal-pimentadas y vamos a sofreir durante 12 minutos a
velocidad 1, 100 grados y la potencia al 8, en el Ultime minutos vamos a
afadirle por el vocal el pimenton dulce y el pimiento choricero y dejarernos
terminar el tiempo.

4. Ahora vamos a afadirle el vino blanco y vamos a evaporarlo durante 2
minutos a velocidad 1, 105 grados y la potencia al 10.

5, Ahora quitaremos las mariposas y vamos a afadir la hoja de laurel, las
patatas(con un poco de sal) y el agua o el caldo y vamos a cocinarlo todo
durante 35 minutos a velocidad 0, 100 grados y la potencia al 8,(tener en
cuenta que comao a mitad de coccibn sobre los 18 minutos le vamos a subir
la termperatura a 110 grados y potencia al 8 para que nos evapore mas
caldo vy espese). Para evitar salpicaduras en esta parte de la coccién
vamaos a colocar el cestillo o un colador.

6. Una vez acabado el tiempo vamos a comprobar que las patatos estan
cocinadas y si es asi ya tendremos el guiso terminado










INGREDIENTES

-500-600 gr solomillo “I:' NDTA; S

-12 d. de gjo enteros y con piel
=150 ml de whisky

-Zume de medio limén

-70 ml de aceite de oliva

-5al al gusto pizca de pimienta
-250 ml de agua

ELABORACION

1. Lo primero que vames a hacer es poner una sarten al fuego con un poco de
aceite de oliva y un diente de ajo para aromatizaro y vomos a cortar
medallones de solomillo de unos 3 centimetros, y lo iremos poniendo al fuego
para sellarlos Gnicamente por fuera. Lo sacaremos y dejaremos reservado.

2, Enmamba, y con la pala de amasadeo vamos aanadir el aceite de oliva, los ajos
y varnos a sofreir durante 8 minutos a velocidad 1100 grados y ko potencia al 8.

3. Ahora afiadiremos el agug, el zumoe de limdn, el whisky, la hoja de laurel, la
saly la pimienta y varmos a programar 10 minutos a velocidad 1,105 grados v la
potenciaal 8, (sin cubilete para que evapore)

4, Por Ultimo, vamos a anadir el solomillo que teniamos reservado y lovamos a
cocinarlo durante 26 minutos a velocidad 0,100 grados v la potencia al 9. (Los
dltimes cince minutos subir la temperatura @ 105 gradoes y potencia al 9)

5. Senviry disfrutar.
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INGREDIENTES

-500-600 gr jibia [ sepic

=90 gr de cebolla

-2. dde gjo

=75 gr de almendras

-30 gr de pan

-120 gr de guisantes

-1 hoja de laurel

-100 ml de vino blanco

-400 ml de agua o caldo de pescado
-140 gr de gambas peladas

-Sal y pimienta al gusto

-Pizca de colorante alimentario

-70 ml de aceite de oliva (sofrito de las verduras)
-50 ml aceite de oliva (sofrito jibia/ sepic)

ELABORACION

L. Con las cuchillos vames a anadir la cebolla, los gjos y el pan y lo vamos a
triturar durante 4 sequndos al turbo Juego ofadiremos el aceite de oliva para
sofreir durante 8 minutos a velocidad 1, 100 grades y la potencia al 7. Como a
mitad de coccién ahadir las almendras por el vocal y dejaremos terminar el
tiermnpo.
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2. Una vez sofrito vamos a anadir un pogquito del agua de coccion de lareceta
para poder triturarlo durante 30 segundos a velocidad progresiva 6-8
{EGDGFEI'I'IUE Y I'EEBW‘CITEF‘I"IDSJ

3. Vamas ahara a poner las mariposas y afiadiremos el aceite de cliva v la jibia
ylavamos a sofrelr durante 8 minutos a velocidad |, 100 grados yla potencia al
7 (sin cubilete)

4, Ahora vamos aanadirel vino blance y vamos a evaporar durante 3 minutos
avelocidad 100 grados v ko potencia al 8 (sin cubilete)

5. Afadiremos el sofrito inicial de los verduras que teniomos reservado, el resto
de agua o calde, hoja de laurel, la sal, la pimienta y el colorante alimentario y
vamos a cocinarlo durante 20 minutos a velocidad 1, 100 grados v la potencia
al 6 (sin cubllete)

6. Una vez finalizado vamos o afiadir los guisantes y le vames a programar 10
minutos o velocidad 1,100 grades y la potencia al 6, los Giimos cinco minutos
afadiremos las gambas peladas por el vocal

7. Ya podemos quitar las mariposas, reposar unas cinco minutos y podernos
senvir y disfrutar de este platozo
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INGREDIENTES

-250 gr de macarrones .
=40 gr mantequilla ! _. NOT A C:‘._":)
-400 ml de leche «  Pued, Su:,—m;l-

-120 gr queso cheddar * MAcaronag per :.:v:ns
-1 cucharada colmada de haring ffes
-120 gr queso mozzarello

K ¢

-1 cucharadita de mostaza (opcional)
-Sal y pimienta al gusto

-Pizca de nuez moscada

-Pizca de pimenton dulce

ELABORACION

1. Yamos acomenzar coclendo la pasta enuna olla, conagua, sal y un chorrlto
de aceite de oliva, vamos o cocindrlos siguiendo el tiempo de coecidn del
fabricante.

2 Mientras en mambo con kas cuchillas vamos o preparar o salso, wamos d
anfadir lo manteguilla v o vamos a demetir programando 4 minutos a
velocidad 2,100 grados v la potencia al 6

3. Anadiremos una cucharada de harina y vamos a cocinarda durante 2
rinutos a velocidad 2, 100 grados y la potencia ol 5

4. vamos a anadir la leche, la sal, pimienta, nuez moscoda, mostazo, el
pimenton dulee v el queso cheddar ¥ vamos o mezclado durante 5-6
segundos a velocidad 6, luego cocinaremos 6 minutos a velocidod 4, 100
gracios y la potenciaal 5.
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5. Terminado el tiempo, la salsa ya la tendriomos lista. Vomos a anadir los
macarrones ya cocinados a una fuente apta para homo y cubriremos con la
salsa . Anadiremos el queso mozzarella y lo gratinaremos al horno a 200
grados con el grill unos 10 minutos. Y lo tendriamos listos para comer.







INGREDIENTES

MASA

=650 gr harina

-230 ml de agua

-1 cucharadita de levadura quimica
-1 cucharadita de sal

-70 m| de aceite de oliva

-70 ml de aceite de girasol

-2 cucharadaos de vino blanco

-1 huevo batido para pintar

RELLENO

~Pisto (del canal)
-2 huevos duros

ELABORACION

1. Poner la pala amasadora o mambommix

Nora &5

P'e‘eﬁf’if:l!emunie

la haring debe gp,

(2]
fodo usq tamizagy

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

velocidaod 3

3. Dejar reposar la maosa 5 minutos para poder estirarla con mayor facilidad
4, Preparar una bandeja de home con papel de hornear y precalentar el horno

a 250 grados

o -
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ELABORACION

5. Partir la bola de masa en dos partes.

6. Estirar una de las mitades ocupando lo bandeja del horno, pasarla a la
bandeja y rellenar con la mezcla de pistoy huevo.

7. Estiror lo otra mitad y cubrir el relleno de lo emponada,

8. Decorar conlos recortes de masa al gusto

9. Pincelar con el huevo batido y pinchar con un tenedor la supericie para que
salga el vapor,

10. Uevar al horno a 250 grados con calor amiba y abajo 10 minutos, luego
bajar la ternperaturs a 180 grados y homear con calor ariba y abajo 40
minutos.

11. Sia mitad de tiempo a dorado, aconsejo tapar con papel de aluminio hasta
terminar la coccidn de ko empanada

12 Sacar y disfrutarla







INGREDIENTES

-50 gr tomate pera [w]

-100 gr de pan fe NO_‘-‘E
-50 ml de aceite de oliva 5 TA.

-Medio diente de ajo + Modemos duplicq

-5 gr de sal S las Canfidades

-2 huevos duros
~Jamén serrano al gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillas puestas vamos a afadir el tomate, el ajo, el pan, &l aceite,
la sal y lo varmos a triturar a 2 minutos a velocidaod progresiva 6-8

2. Vames a sacar el salmorejo, ¥ lo llevaremos al figorffico para luege
consumir fresquito.

3. Solo nos quedaria emplatar, vames o poner la mezcla de salmarejo, y
encima vamos a pener tanto el huevo duro v el jomon semano , todo picadito
¥ lotendrermos para disfrutar.
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INGREDIENTES

-500 gr de tomate pera [o] :

=45 gr de pepino { .H Nﬂﬁ

-25 gr pimiento verde - rF’ eMmas d'-f-Phc

-1d. de gjo 8 Canfidadeg o

-25 ml aceite de oliva : debe estar
ﬂdum

-175 ml agua fria

-1 cucharadita de sal

-15 ml de vinogre de vino o de manzana
-30 gr de pan

ELABORACION

l. Con las cuchillas puestas vamos a incorporar, el fomate, el pimiento, el
pepino, el diente de ajo, el pan , el aceite de oliva, el vinagre y la sal y lo vamos
a triturar todo durante 40 sequndaos o velocidad &

2. Ahorg vamos a afadir el agua v lo vamos a triturar durante 2 minutos a
velocidad 10

3. Pasado este tiempo ya tendriomos el gazpacho triturade, ahora vamos a
pasar la mezcla por un colador pard dejur un gazpacheo bien fino

4. Dejaremos refrigerar y luego ya pedremos tomarlo

5. Servirernos en vamos v lo decorgremos con unas rodajas de pepino y un
chorrito de aceite de oliva.

-
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INGREDIENTES

~-2-3 berenjenas _;'-" e
-400-500 gr carne picada N OT fﬂl C':-J
-100 gr cebolla < Al pes, Sﬂnr

-100 gr zanahoria - ?DD_?éﬂgr ;:”5
-360 gr tomate frito 4 erenjeng

-2d.de gjo

-40 ml vino blanco

-200 gr queso mozzarello

-5al, pimienta y orégano al gusto

-50 ml aceite de oliva

200-250 bechamel casera(del canal)

ELABORACION

1. Vamos a comenzar cocinando las berenjenas, pendremos la berenjenas en
rodajas en una bandeja de herno con papel de hornear, le vamos a afadir un
poco de sal y los vamos a homear @ 200 grados con calor arriba y abajo
durante 15 minutes. (dejaremos reservadas)

2, En momba con las cuchillos varmos o afiadin, la cebolla, la zanahoria y &l gjo
y lo wamos a triturcr durante 5-6 sequndos ol turbo

3. ARadiremos el aceite de oliva v vamos a sofrelr durante 8 minutos a
velocidad 1, 100 grados y la potencia ol B

4. Anadiremos la carne sal-pimentada y vamos a sofreir, durante 12 minutos
avelocidad 1,100 grados y la potencia al 8

3 -43-






'fx:

5. Ahara es el turno del vino blanco y lo vamos a evaporar durante 5 minutos
a velocidad 1,100 grados y la potencia al B

6. Por Ultimo, vamos a afadir el tomate frito, y el orégano y lo vamos a mezclar
durante 1 minuto a velocidad 2 (si anadimos el tomate triturado al natural
tenemos que cocinarlo programandole & minutos a velocidad 1,100 grados v
la potencia al 8.

1. Ahora vamos a montar lo moussoka, pondremos una base de los
berenjenas que la teniamos reservada, luego pondremos una capa del
relleno, volveremos o poner otra capa de berenjena vy otra de relleno. Por
tltimo, vamos a pener una capa de bechamel, y queso mozzarella para
gratinar

8.Hornearemos a 200 grados con | funcion de gratinar unos 5-6 minutos o
hasta que dore

'
I
I
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INGREDIENTES

-500 gr costillas de cerdo
-2 dientes de gjo

-50 ml de miel

=20 ml de aceite de oliva
-Sal y pimienta al gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillos puestas vamos a afadir los dientes de dgjo y lo vamos a
triturar unos 4-5 segundos al turba.

2. Bajorernos el gjo, y colocaremos las mariposas.

3. Ahora varmos o afiadir la costilla sal-pimentada, el aceite de oliva y la miel
¥ lo vamos a cocinar programéndole 25 minutos a velocidad 1,100 grados y la
potencia al 5{si veis necesario podéis pausar el meni y mover para que toda
o carne se haga por igual)

4, Una vez finalizade el tiempo oun quedaria caldito asi que vamos a evapo-
rarlo programandole 8 minutos a velocidad 1,110 grades v la potenciacl 5

B, Una vez terminado el iempo podemos servir las costillos y acompariar de
lo que mas nos guste,

==
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INGREDIENTES

-2 lomos de 400 gr aprox

-60 ml aceite de oliva

-5 gr de ojo en polvo

-5 gr de hierbas provenzales

-Sal al gusto

-3 cucharaditas de zumo de limén

GUARNICION

-2 patatas medianas
-Sal ol gusto

-Qrégano al gusto
-1litro y medio de agud

ELABORACION

1. Vamos a preparar el marinado del salmon.

2 Poscremos los lomes de salmén en un plato, le afadirermes el aceite de
oliva, la sal, el limén, el djo y las hierbas provenzales. Vamos a impregnar bien
el salmdn con todos estos ingredientes y lo vames a dejar reservado mientras

preparamos el siguiente paso

3. Vamos a cortar |os patatas en trocitos, le afiadiremos la sal el orégano y
mezclaremos. Afadiremos las patatas o la parte honda de ka vaporera y la
colocaremos encima de la jama (con el agua), sin tapadera para cocinarlo,
programandole 50 minutos a velocidad 0120 grados y la potencia al 10.

&
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ELABORACION

4. Cuando en el progroma anterior nos queden aproximadamente 30
minutos para finalizar vamos a colocar los lomos de salmon.

5. Abriremos lo tapa de la vaporera, vamos a poner un trozo de papel de
hornear en lo bandeja superior de lo vaporera, colocaremos el salmaén,
pondremos de nuevo la tapa y dejarermos que finalice el tlempo.

6. Una vez finalizado el tiempo, ya podemos emplatar y disfrutar de este
riquisimo plato.







INGREDIENTES

-450 gr de colabacin -

-120 gr de cebolla fu —
-4 huevos L [ NOTA =
-200 gr de queso mozzarella 4 Ei Calabagfy

-50 mi de aceite de oliva c{:"r‘:lgrpiei Se py Et::!'e

-Sal y pimienta al gusto il calienta

-100 gr de Bacon

ELABORACION

1. Con los cuchillos puestas varmos o anadir el calabocin y la cabolla y 1o
varmos o triturar durante 15 segundos a velocidad 4, luege bajaremos la
verdurg y vamaos a programar 7 segundos a velocidad b.

2. Vamos a bajar la verdurg, afiadiremos el aceite y vamaos a sofreir durante 6
minutos a velocidad 1, 100 grados v la potencia ol 7

3. Vamos a anadir el Bacon a trocitos , afadiremes o sal, la pimienta y
sofreiremos durante 2 minutos @ velocidad 1, 100 grades y la potencia al 7 { si
al terminar el tiempo vemos exceso de liquido sacaremos y escurriremos todo
el liquide y volveremaos a pener en ko jarra para continuar con el siguiente
paso)

4. Ahora es el tumo de afadir los huevos(pizea de sal) , el queso mozzarella y
lovamos a mezclar durante 10 segundos a velocidad 4.
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B, Varmos a precalentar el homo a 180 grados

6. Pondremos la mezcla del pastel de calabacin, en un molde ( tipico plum
cake) con papel de hornear y lo varmos a llevar al horne, 180 grados con calor
arriba y abajo durante 30-35 minutos

7. Una vez horneado, lo vamos a dejar en el molde 5 minutos y luego lo vamos
a desmoldar.

8. Podemos cortar porciones y si lo acompaiamos de una ensalada o alioli,
serd una comida redonda.







INGREDIENTES

=300 gr tormate triturado

=100 gr cebolla

-80 gr pimiento rojo

-30 ml aceite de oliva

-2 lomos de bacaloo

-300 gr patata

-1d.deqgjo

-Media cuchdradita azlcar

~-5al y pimienta al gusto

~Perejil, tomillo, romero, orégane y pimentan al gusto,

ELABORACION

1. Ariadir el gjo, la cebella y el pimiento y triturar 10 segundos a velocidod €.

2. Anadir el aceite de oliva v sofreir 6 minutos o velocidad 1 105 grados y
potenciaal 7

3. Anodir el tormate, el azlcar, sal, pimienta, ponemos ko topa sin el cubilete y
preparamos en la vaporera el bacalao.

4. En la parte onda de la vaporera ponemos el bocalao con sal, pimanta,
perejil, tomille, romero y un chormito de aceite y en la parte de arriba de lo
vaporera los patatas en rodajos con sal, orégano, pimentdn y un chorrito de
aceite de oliva,

5. Pondremos la tapa de la vaporera, la pondremos encima de la jarra y
vamos a programar, 35 minutos a velocidad 1,110 grades v potencia al 6

6. Una vez finalizade servir, la salst de tomate, una cama de patatas y encima
al bacalao
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INGREDIENTES

MACERADO

-800 gr contramuslo polio
deshuesodo

-1 yogur griego

-1 cucharadita sal

-1 cucharadita ajo polvo

-1 eucharadita curry

-Punta cucharadita cdrcuma
-Media cucharadita jengikre
-Media cucharadita comino
-Media cucharadita guindilla melida

SALSA

=200 gr cabolla

-2d. dedjo

-50 mi aceite de ocliva
=200 mi leche de coco
=150 ml tomate frito
=-5al y pimienta al gusto
~Cilantro (decorar)
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ELABORACION

1. Poner en un bol todos los ingredientes del macerado del pollo, dejar minimo
una hora o toda la noche en nevera

2. Anadira la jarra el ajo, la cebolla y triturar 8 segundos al turbo

3. Anadir el aceite de oliva y sofreir & minutos a velocidad 1100 grades y
potenciaal 7

4. Colocar las mariposas, el pollo y cocinar durante 10 minutos a velocidad 1
105 grados y potencia al 6

5. Anadir el tomate , la leche de coco, sal y pimienta y cocinar 10 minutos a
velocidad 1105 grados y potencia al 6

B. Una vez finalizado dejar reposar unos 5 minutos

7. Acompafiar de un arroz blanco bésico y disfrutar,







INGREDIENTES

-800 gr calomares

-80 gr de cebolla

-2d.de gjo

-20 gr de pan

-280 gr de tomate

-300 ml caldo de pescado

-40 ml brandy o cofdc

-60 mlvino blanco

-50 ml aceite de oliva

-Saly pimienta al gusto

-1 hoja de laurel

-Media cucharadita de pimentan dulce
-Puntita de pimentdn picante (opcional)

ELABORACION

1. Con las cuchillas puestas vamos a afiadir las verduras(cebolia, ajo vy
tormate, y el pan durante 4-5 segundos al turbo

2. Afadimos el aceite de oliva para sofreir duranta 8 rminutos a velocidad 1, 100
grados ¥ la potencia al 7. los dlitimos 30 segundos afiodiremos el pimenton
dulce y el pimenton picante por el vocdl y dejaremos teminar el bempo.
3.ahora vamos a poner ko mariposa, para anadir los colomares en rodojas y
vamos a sofreir durante 8 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 7
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4, Ahora afiadiremos el vino blanco v el brandy o cofiac y evaporaremos
durante 3 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 7

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

6. Vamos a servir y acompariar de lo que mas nos guste,(en mi caso un arroz
bésico blanco)







INGREDIENTES

-300 gr arroz grano gotdo

-180 gr setas

-20 gr de mantequilla

-500 mi caldo de pollo y 200 ml de agua
-25 gr queso parmesano o A YUestro guste
=60 mivino blanco

-30 ml aceite de oliva

-150 gr cebolla

-24d.de djo

-Sal al gusto

ELABORACION

1. Con las cuchillas puestas vames o afiadir la cebolla y los djos v o vamos a
triturar durante 4-5 segundos al turbo, (Vamos a sacar las verduras
cambiaremos las cuchilias per la pala (mambomix) y afadiremos de nuevo

a la jara

2 Anadirermnos el aceite de oliva y sofreiremos durante 8 minutos avelocidad
1,110 grados y la potencia al 8,{una vez nos coja la temperatura la bojaremos

a 100 grados)

3. Ahora vamos o afiadir les setas y las sofreimos durante 6 minutos

velocidad 1,100 grados y la potencic al 8

4. Yamos a incorporar €l amoz, el vino blanco y lo rehogaremos durante 4

minutos a velocidad 1,100 grados y la potencic al 8
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5, Terminodo &l tiempo anodimos el caldo y el ogua, la sal y vamos q
cocinarlo todo durante 14 minutos a velocidad 1,100 grades y la potencia al 7
(rmas o menes en el ultirme minute le vermos o efadir la mantequilla y el queso
por el vocal)

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







INGREDIENTES

-1 cebolld

-3d.De gjo

-1 tomcite

-1.200 |. De agua

-250 gr de arroz grano gordo
=100 mi aceite de olivg

-1 cucharadita de pimentdn dulce
-1 cucharadita de sal

-200 gr gambas peladas

-b gambones

-5 langostinos

ELABORACION

1. Conlascuchillas puestas afiadimos la cebolla, el ajoy el tomate v ko vamos
a triturar 6-7 segundos al turbo(lo sacaremos y dejaremos reservado)

2 Vames a poner lgs mariposas, afadirenos los gambones y
langastinos{con colay patas cortadas), abadimos el acalte de oliva y vamos
a cocinarlos durante 15 minutos a velocidad 1, 110 grados y ¢ potencia ol 8

3. Ahora incorporaremos las verduras que teniomos reservadas v lo wamos a
sofreir durante 7 minutos a velocidad 1,100 grados y la potencic al 8

4. Anadimos el pimentén dulce v el agua y cocinamos durante 16 minutos a
velocidad 1,100 grados v ko potencia ol 8

ar
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5. Por Ultimo, afiadiremos el arroz, la sal y cocinaremos durante 15 minutos a
velocidad 1,100 grados y la potencia al 8 (los Gitimos 3 minutos afadiremos
por el vocal los gambas peladas y dejaremos que termine el tiempo de
cocinado)

6. Una vez terminado, vamos a dejar reposar unos 3 minutes y ya podemos
servirlo







INGREDIENTES

=400 mil de hechame|
-4 berenjenas

-1 ceholla

-24d.dgjo

-500 gr carne picada
-360 gr tomate frito

=100 ml vinge blanco

=50 ml aceite oliva

-Saly pimienta al gusto
=200 gr queso mozzarelia

ELABORACION

1. Preparar las berenjenas, las vamos a partir a la mitad, vamos a dar unos
cortes, afadiremos saly un chorrito de aceite y en una bandejo de horno nos lo
vamos d llevar unos 30 minutos con calor arriba y abajo a 200 grados

2. Mientras en mambo vamos a ir preparando el relleno

3. Afadiremnos la cebolla y los ajos y le damos unos 5-6 segundos al turbo

4. Ahadimos el aceite de oliva y sofreimos 8 minutos o velocidad 1, 100 grados
y la potencia al 7

5. Afadimos el vino blonco y evaporamos durante 3 minutos, velocidad 1,100
grados y potencia al 6

B, Vamos a incorporar la came salf pimentada y vames a cocinarla durante 8
minutos a velocidad 1,100 grados y la potencia al 6






7. Ahora serd el turno de afadir la came de la berenjena, sal y pimienta, v el
tomate frito y programar 6 minutos a velocidad 1, 100 grados v la potencia ol 6
8. Una vez listo todo ya tan solo nos quedaria rellenar las berenjenas con el
relleno, cubrir con la bechamel (casera del canal) y queso rallado

9. Llevar al horno a 200 grados con la opcion de grill unos 5-6 minutos o hasta
que el gueso dore







INGREDIENTES

-500 mlleche

-80 gr mantequilla

-100 gr haring todo uso

-Sal y pimienta al gusto

-200 gr atdn escurrido (cuatro latas)
-Pizea nuez moscada

-2 huevos (rebozar)

-Pan rallade (rebozar)

-Aceite (freir)

ELABORACION

1. Viamaos g afiadir ala mambela mantequilla y derretir 3 minutos a velocidad
1,100 grados y a polsalzia al 7

2. Incorporar ko haring y cocinar durante 3 minutos a velocidad 1100 grados y
potenciaal 4

3. Vamos a anadir la leche, sal, pimienta, nuez moscada y cocinar durante 14
minutos a velocidad 4 100 grados y potencia al 3

4, Ung vez lista la masa afadir el abdn escurnide, afiadir a un cuenco y
refrigerar

5, Unavez fria la masa, formar las craguetas, pasarkas por huevo y pan rallado
y freir u hormear
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INGREDIENTES

-270 gr cebolla
-50 mi aceite de oliva

-1.d gjo

-800 gr calamares

-Sal y pimienta al gusto

-1 cucharadita pimentén dulce

-2 hojas de laurel

-2 cucharaditas de pereiil

-2 cucharaditas de maicena disueltas en 50 mi de agua

ELABORACION

1. Anadir la cebolla, sgijo v el perejil y triturar durante 5-6 sequndos al turbo
2. Ahadir el aceite y sofreir durante & minuto o welocidad 1105 grados v la
potencia al 6( en el ultimo minutos Afadir El pimenton por el vocal)

3. Poner las mariposas v afiadir los calamares, la sal, pimienta, laurel, la
maicena disuslta y cocinar 30 minutos a velocidad 1100 grados v la potencia
al &

4. Dejar reposar unos 3 minutos y disfrutar,

_65...












- 4

INGREDIENTES

-175 gr arroz grano largo

400 ml agua '

-25 ml aceite de cliva NOTA. =
-2d.gjo Se Puedl_;!n

-1 hoja de laurel s d”Phcqr

-Sal ol gusto Cantidadeg
ELABORACION

1. Enla jarra poner el agug, loa ajos, el laurel, el aceite v la sal y calentar todo
durante 7 minutos a velocidad 0100 grados y potencia ol 10

2. Afadirel arroz y coclnar 16 minutos a velocidad 0100 grados y potencia ol 3
3. Socar los gjos y el laurel y disfrutor este aroz acompafando los platos que

rMas as quste.













INGREDIENTES

-2 ddedjo

-1 cebollo

=50 ml aceite de oliva

-500 gr tomate frito

-Sal, pimienta y arégano gl gusto

-450 gr carne picada de su preferencia

ELABORACION

1. Anadirla cebolla y los ajos v triturar unos 7-8 segundos al turbo

2 Incorporar el aceite de oliva y sofreir durante 8 minutes a velocidad 1110
grados y potencia al &

3. Afadir la came sal/pimentada, orégane y cocinarla durante 13 minutos a
velocidad 1100 grados y potencia ol 6

4. Por Gltime, afadir el tomate y programar 2 minutos a velocidad 1100 grados
y potenciaal 7

5. Una vez listo ya podemos acompafiar un mantdn de platos.

& S
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INGREDIENTES

-80gr harina de todo uso.

-75gr mantequilla

-3al al gusto

-600 milleche(resultado espesito)
-700 mi leche resultado ligero)
-Pizca pimienta

=-Pizca nuez moscoda

ELABORACION

1. Anadirla leche, la mantequillay calentar durante 4 minutos a velocidad 2 30
grados y potencia al B

2. Incorporar o haring, la sal, pimienta y nuez moscada y cocinar durante 8
minutos a velocidad 4 100 grados y potencia al 3

3. Una vez findlizado, tenemos una becharmel para poder usar en infinidad de
platos.
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INGREDIENTES —

BROWNIE

-140 gr chocolate negro Mol d?roe?;'q:
c

-100 gr chocolate con leche , 20x3 S“Eiun'dr

-100 gr nueces

-180 gr mantequillc

-180 gr czlcar

-3 huevos L

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

-Pizca de sal

COOKIE

~180 gr harina todo uso

=80 gr aztcar

=lhuevo L

=60 gr mantequilla

=1 cucharadita levadura quimica
-16 graztcar vainillado

-100 gr pepitas chocolate

-Pizca de sal






v
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ELABORACION

1. Wamos a ermpezar o preparar la parte de o cookje.

2. Vamaos a afiadir todos los ingredientas menos las chips da chocolate y los
vamos a mezclar durante 20 segundos a velocidad b.

3. Yamos o afiadir las chips de chocolate v las mezclaremos durante 5
sequndos a velocidod 4

4, Sacaremos la mezcla y dejaremos reservada

5. Ahora prepararemnos la mosa del brownie

6. Vamos a anadir los chocolates y la mantequilla v lo vamos o derretir
durante 3 minutos a velocidad 2 30 grados vy la potencia al 8

1. Vamos a dejar enfriar la mezcla durante & minutos

8. Ahora incorporaremos el azicar, los huevos v la esencla de vainilla y
mezclaremos durante 1 minutos a velocidod 2

9, Vamos a incorporar la haring, la saly mezclor durante 1 minuto a velocidad
2 (los Gltimos 10 sequndos o velocidad 4)

10, Sacar toda ka mezcla y poner en el molde,

1. Poner por encima la mezcla que teniames reservada de las cockies, @
trocitos hasta cubrir toda la masa del brownie, Afadir algunas cookies mas si
se desed.

12, Uevar al homo precalentado a 180 grasas con calar amiba v abajo durante
45 rminutos
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INGREDIENTES |

-3 huevoslL NOT )
-100 gr mantequilla fundida Molde by f'--‘

-50 gr haring ! 20x 35”5”1' dr

-70 gr coce rallodo

-150 gr czdcar

-1 cucharadita de levadura quimica
-Azlcar glas y coco rallodo para decorar

ELABORACION

1. Anadir los huevos y el azGcar y blanguear durante 35 seg. A velocidad 4

2 Anadir la montequillg, el coco y mezclar duronte 20 sequndos a valocidod 4
3. Anadir la hatina vy la levadura y mezclar 20 segundos a velocidad 4

4. Ahadir la mezcla a un molde rectangular y hornear 180 grados con calor
arriba y abajo durante 20-25 minutos

b. Una vez harneado y frio, socar del molde y cortar en cuadrados, € los pasa-
mos por la mezcla de azlcar glas y coco.

fol ===
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INGREDIENTES

-375 gr harina todo uso

-220 gr azucar

-200 mi aceite de oliva
-Pizca canela

-100 gr almendras troceadas
-Ralladura 1 limén
-Decoracién

-Almendras

-1 huevo(pincelar)

-Azlcar para espolvorear

-Galletas con unos 45 gr aprox.

ELABORACION

1. Anadir todos los ingredientes y amasar durante 3 minutos a velocidad 3
2. Sacar porciones de masa, darles forma e ir dejando en la bandeja de horno.
3. PFincelar con el huevo batido, espolvorearie azicar y poner una almendra en

el centro.

4. Hornear cor. 2| horno precalentado a 180 grados con calor arriba y abajo

durante 15-20 minutos
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INGREDIENTES

-600 mlleche

-120 gr azdcar

-3 huevos L

-1 cucharadita esencia vainilla

-12 gr maicena o 6 gr maicena si se quieren mas ligeras
-Galletos maria para decorar

-Canela el polvo al gusto

ELABORACION

1. Vameos a incorporar todos los ingredientes a la jarra y vamos a programar
sin tiempo, velocidad 4, 90 grados v la potencia al 4

2. Cuando veamos que nos a alcanzado los 90 grados(color rojo y el numero
fijo) vames a cocinarlas durante 8 minutos a velocidad 4 90 grades v la
potencia al 3

3. Afadir o los vasitos donde vamos a senvirlas, colocarle una galleta o cada

parcion, un poco de canela y refrigerar.
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INGREDIENTES

-4 huevos L
-700 ml leche g .
-180 gr pan duro [ el ——
-Piel 1 naranja S o Nota &
SR 56 fonggp. ¥
-Fiel1 limon ¥ FI";I::;F.:'EQ Navey
% u
-Rama de canela : :,5:1 olde que q:::q
- 150 gr azdcar ¢ Pan, por bul'l'e:;: &

-Caramelo liquido

ELABORACION

1. Anadir la leche, la rama de canela y las pieles y vamos a infusionar durants
10 minutos o velocidad 1100 grados y potencia ol 6

2 Vames a quitar ks pieles y la rama de canela

3. Anadiremos el pan en trozos ¥ lo vamos a mezclar durante 2 minutos a
velocidad 4

4. Ahora es el momento de afadir los huevos y el azlcar y mezclarlo todo
durante 4 minutos o velocidad 4

5. Varmos a anodir el coramelo liquide of melde donde lo voyamos a
hornear.(en mi caso es un malde de plunk cake)

6. Vamaos d precdlentar el horno d 180 grades. Pondramos und bandeaja con
agua.

7. Anadir ko mezcla de la jarra ol molde con el caramelo y llevarlo al hormno
encima de la bandeja con agua durante 45-50 minutos a 180 grados con calor
arriba y abdjo

8. Pasado el tiempo, dejor enfriar para poder desmoldar mejor y disfrutarlo,
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INGREDIENTES

-250 gr harina todo uso [ ‘_______
-200 mi leche - =
-200 gr azlicar . NOTA.

-2 cucharadas de licor de anis - Molde 20x30

-2 cucharaditas de levadura gquimica

~Pizca de canela en polvo

-Az(icar(para espolvorear)

=200 ml aceite girasol o de oliva suave

=1 cucharada sopera aceite(sofreir)

-120 gr aimendras(algunas mas para decorar)

ELABORACION

1. Vamos a afiadir las almendras v las vamos a triturar en trocitos durante 8
sequndos o velocidad & e ir viendo como va quedando.

2. Afodir el aceite paro sofrelr las almendras y programar 3 minutos @
velocidad 1 90 grados y potencia al 10, los Gltimos 30 segundos anadir el licor de
anis por el vocal(sacar todo y reservar)

3. Anadir loharing, el azicar, el aceite de girasol, lo leche, lalevadura quimicay
la canela y mezclaremos durante T minuto a velocidad 5

4. Vamos o anadir los almendras reservadas a la jarra y mezclaremos con la
lenglata

5, Ahora afadiremas todo al molde, en mi caso rectangular,

6. Vomos a adornar la torta con az(icar espolvoreada y almendras enteras.






7. Hornear con el horno precalentado a 180 grados con calor arriba y abajo
con ventilador durante 30 minutos.
8. Cortar en porciones una vez fria y disfrutar













INGREDIENTES

74 e —
|l ND
-150 gr fresas noturales ‘oo Fiedom .,LF.,TA s R
. " Sl 08 hidgr fidadag
-80 gr de aziicar o edulcorante : ;fp_"j';,:;*;g 3 ::.,F ;';;f: fu
= ' - « iR :'I l:.:l i ': Ellr".--\'l'l
-1 cucharadita zumo de liman o PR bangey, o bien
4 - o FErr|,l',r e, 'I'qun
-1 clara de huevo frig ————
-Fresos pora decorar
ELABORACION

1. Vamosa ahadir el azieary con las cuchillos durante 10 segundos a velocid-
ad 10 varmes o hacer el azicor glas

2. Afodiremos las fresas en frozos, el iman y vamas o triturar durante 30
segundos a velocidad &

3. Vamos a colocar la mariposa, onadiremos la clara y huevo y vamos d
montarle todo durante 3 minutos o velocidad 4

4, Servir envasitos y decorar con fresa












INGREDIENTES

5 e
-9 yemas L “ NOTA
-1huevol : Mﬂl'de He -IS
-300 gr azdcar x5
- 200 ml agua ————t
-Caramelo liquido
-1.5 litros agua

ELABORACION

1. Elun cazo preparar un almibar con el agua y el azlear. Unos cince minutos
y reservar,

2. Afadir las yernas v batir 20 segundos o velocidad 4.

3. Poner velocidad 3 y afadir por el vocal poco a poca el almibar.

4, Una vez listo, preparamos el molde con caramelo liquido en el fondo que
quepa en voporera, en mi coso cuadrado.

5, Afadir la mezcla colada y con el agua en la jarra y el molde en la vaporera
y 5in tapa programar 55 minutos a velocidad 0120 grados y la potencia al 10
6. Poner &l molde en la nevera un par de horas o de un dia para otro

1. Desmoldar, cortar en porcionas y disfrutar.












INGREDIENTES

-500 ml nata montar

=220 gr leche condensada
- 200 gr galletas tipo maria
-Galletas para decorar

ELABORACION

1. Afadir los golletas y triturar durante 8 sequndos al turbo. Sacar y reservar
2. Poner las mariposas y anfadir la nata para semi montarla, a velocidad 3,
vamos a ir observando por el vocal,

3. Afadiremos la leche condensada y a velocidad cuatro vamos a terminar
de montar lo mezcla Pasar o una manga postelera

4. Enlas copas donde vamos a presentarlas, pondremos una capa de galleta,
y encima lo crema, iremos intercalando capas hasta llenar o copa.

5. Decorar con un trozo de galleta y llevar ala nevera












INGREDIENTES

=110 gr harina reposteria

-200 gr haring todo uso

-5 gr moizena

-Pizca de sal

-1 cucharadita de bicarbonato
-1 cucharadita de levadura quimica
-200 gr mantequilla sin sal
-80 gr azicar

-100 gr azucar moreno

-2 huevos L

-150 gr chips chocolate

-1 eucharadita esencia vainilla
-100 gr chocelate con leche
-100 gr nueces

ELABORACION

1. Anadit la manteguilla, el azbcar blance, €l azdear morenoy mezclar durante
1 minutos a velocidad 5

2. Anadir los huevos, ¥ la esencia y mezclar 20 segundos a velocidad 5

3. Enun bel mezclar los dos tipes de harina, la maicena, ka sal, el bicarbonato v
la levadura quimica

4. Irafadiendo a ka jarra la mezcla del bol y mezclar 156 sequndos o velocidad b
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5, Afiadir kas chips de chocolate, chocolate con leche y nueces y mezclar du-
ranta 8 sequndos a velocidad 4
B. Sacar porciones de masa de unos 80 gr, formar una bola igeramente y

dejar en labandeja del horno can papel de hornear.
7. Con el homo precalentado a 190 grades , cecinar [os golletas durante 15-18

minutos con calor arriba y abajo
8. Pasar a una rejilla para que enfrien por completo y disfrutarias
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INGREDIENTES

=200 ml nata montar

=400 ml leche coco

=30 gr coco rallado

- 30 gr maicena

-130 gr azdcar

150 mlleche

-Coco y galletas para decorar

ELABORACION

1. Diluir la maicena en la leche y resenvar

2. Anadiren la jarra la leche de coco, la nata, la mezela diluida de moicena,
azlcar, el coco rallodo y programar sin tiempo velocidad 4, 90 grados v
potencia al 4

3. Una vez alcanzado la termperatura, (numero rajo y fijo), cocinar las natillas
programando 8 minutos o velocidad 4 80 grados v la potencia al 3.

4. Servir en los vasitos individuoles, decorar con coco ralado y galleta v
refrigerar.
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INGREDIENTES

-1litro de leche fresca entera . i";f ;nfdudEs
-125 gr yogur natural sin azdcar : 5 1255#
-3 cucharadas soperas de lecheenpolvo

-60 gr de azicar

-1 litro de agua (coccién)

ELABORACION

1. Anadirla leche, la lecheenpolvo, el yogur y programar 10 minutos a velocidad
337 grodos y la potencio al 2

2. Una vez alconzada esa temperatura rellenar los frascos donde vamos a
farmentar al yogur y colocar el la vaporera

3. Poner el agua de coccion en o jarra y la vaparera con su topa encima, sinla
tapa de la mambao y programar 5 horas a velocidad 070 grados y la potencic
als

4, Una vez pasado el iernpo dejar media hora mas sin abrir la tapa,

5. Luego tapar cada vasito, y refrigerar unas 12 horas para que se absorba el
suero sile ha quedado,

B. Disfrutarlos solos o acompanados de lo que mas nos guste,

.Pwﬁ_mhj.ﬁg -99-












INGREDIENTES

=700 ml leche

-125 gr arroz grano gordo

-150 gr azdcar

-1rama de canela

-2 pieles de limén

-Canela en polvo para decorar

ELABORACION

1. Vamos a colocar entre los huecos de la marniposa la piel de limén y la rama
de canela y poner encima de las cuchillas

2. \Viamos a anadir o leche y la vamos a infusionar durantel® minutos a veloci-
dad 1100 grados v la petenciaal &

3. Luego incorporaremos el arroz y lo vamos a cotinar durante 30 minutos a
velocidad 1 90 grados y ko potencid al 4

4. Por Gltimo, le pondremos el azicar y prograrmaremoes 5 minutos o velocidad
180 grados y la potencia al 6

5. Retirar la mariposa y servir el ooz en los vositos

B. Decarar con un poco de canela en polvo y refrigerar,
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' L
NOTA,

-500 gr harina normal Prox L"D"'Lllsgr

-220 mlleche '

-80 gr azhcar

-25 gr levadurao fresca de panadero o B gr levadura seca panadero

-60 ml aceite de oliva

-2yemas de huecol

-1 cucharadita sal
-1 cucharadito esencia vainilla

INGREDIENTES

]

-150 gr pepitas chocolate
-2 claros huevo L (pincelar)

ELABORACION

1. vamos a afadir lo leche y la vamos a templar durante 2 minutos a
velocidad | 37 grados y potencia al 2

2, Afadir la levadura de panadero y vamaos a mezclar 1 minuto velocidad 137
grados y potencia dl 2

3. Anadiremos la harina, las yemas, el azicar, el aceite, ko esencia, ba sal y
amasar durante | minuto y medio velocidad 3 37 grados v la potencia ol 2

4, 5acar la masa a un bol, tapar con film v dejar fermentar hasta doblar su
volumen.
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5. Una vez la masa fermentada, sacar la masd d ld mesa coh un poco de
haring, rular ka masa y sacar porciones de unos 40-45 graprox. Cada bollito.
6. Aplastar y estirar con el rodillo cada porcion y afadir en el centro un
pufiadito de chips de chocolate, cemrar ko bola para formar el bollito

7. Dejar en la bandsja de horno con papsl de homear,

8. Dejaremos reposar los bollites 30 minutos mas

9, Luega pincelar con los claras cada bollite, y colocar mas chips de chocolate
por la parte exterior del bollito

10, Llevar al horno que teniomas precalentado a 180 grados con calor arfba y
abajo durante 12-15 minutos

1. Sacar y dejar enfriar en una rejilia,







INGREDIENTES

-450 ml leche

-4 huevos L

-100 gr azdcar

-Caramelo liquido

-800 ml agua de coccion
-Nota moentada para decoror

ELABORACION

1. Anadir a la jarra lao leche, el azlcar y los huevos v lo vamos a mezclar
durante 30 sequndos a velocidad 5

2. Vamos a afadir en el fondo del molde caramelo liguido

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

4. afadir el agua de coccidn en lajara(sin topa) , colocar encima la vaparera
con los flanes dentro y programar 42 minutes a velocidad 0 120 grades v la
potencia al 10

5. Posodo el tiempo dejar unos minutos o temperaturo ambiente, topar con
otro papel de aluminio y luego refrigerar,

6. Desmoldar, acompaniar con un poco de nata montada si se deseq v
disfrutar
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INGREDIENTES

-280 gr haring todo uso B e
-70 gr mantequilla _' S NOTA; (S
-160 gr azlear glas ” Iquaf ;;Edi;n hacer

-1 huevo L € nargnyq

-1 cucharadita de levadura quimica
-Ralladura 1 limdn

-18 ml zumo de limoén

-Pizea sal

-Colorante alirnentario amarillo (opcional)
-Azcar glas (decorar)

ELABORACION

1. Afadirla mantequilla y el azdcor y mezclar durante 4 minutos a velocidad 4
2. Anadir el limén, la ralladura, el huevo y el colorante y mezclar 1 minuto a
velocidad 4

2, Incorporar lo haring, la levadurg, v la sal (tamizadas), v mezclar 30
sequndos a velocidad 3

4. Saear balitas de ko masa del tomafio deseado, pasar cada bolita por
azlcar glas y dejar en la bandeja del horno con papel de homear.

5. Uevaral homo precalentado a180 grados con calor ariba y abajo durante
10-12 minutos.

6. Sacar y dejar enfriar por completo en rejilla
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INGREDIENTES

-400 gr haring todo uso

-35 gr czlcar

-3 gr sal

-1 huevo L

=170 ml leche

-20 gr mantequilla sin sal

=55 gr queso mascarpone

-Azlicar glas para decorar

-12 gr levadura fresca de panadero o 4 gr levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Anadir todos los ingredientes menos lo mantequilla y amasar durante 4
minutos a velocidad 3

2, Afhadir la mantequilla y amasar de nuevo durante 4 minutos o velocidod 3
3. Sacaor la masa y dejar fermentar en un bol hasta que doble su volumen

4, 5acaor la masa, dividir en 8 porciones y dejar reposar 15 minutos

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

6. Espolvorear con un coladar harina

7. Llevar ol homeo precalentodo 160 grados con calor ariba y obajo durante
15-20 minutos.
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8. Sacar y dejar enfriar por completo enrejila
9. Espolvorear azdcar glas y disfrutar, sole o relleno tanto de dulce como de
salado







INGREDIENTES

-600 mi de leche

-120 gr de azlcar

-3 huevos L

-10 gr de maicena o 5 gr de maicena si se desean mds ligeras
-20 gr cacao puro en polvo

-Chocolate rallado para decorar

ELABORACION

1. Afadirtodos los ingredientes o la jara y programar sin tiempo, velocidad 4
90 grados y la potencia al 4

2. Una vezgue alcance esos 90 grados(numero rojo y fijo) y eocinarias duran-
te 8 minutos a velocidad 4 90 grades v ko potencia al 3

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

4, Refrigerar y disfrutar
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INGREDIENTES

-600 gr haring todo uso
=260 ml leche
-2 huevos L

-14 gr levadura seca de panadero/42 gr levadura fresca de panadero

=100 gr mantequilla
-40 gr az(icar

-8 grde sal

-8 gr azdcar vainillado
-Aceite girasol (freir)

GLASEADO
-25ml agua
-100 gr azlicar glas

MEZCLA DE AZUCAR
-200 gr azicar

-Media cucharadita sal
-B graozicor voinillado
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ELABORACION

1. Anadir todes los ingredientes a la jara vy mezclar durante 2 minutos
velocidad 1, luego amasar durante 10 minutos a velocidad 3

2. Sacar la masa a un bol y dejar la masa fermentar hasta doblar volumen

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

4. Con un cortapastas de 8 cm sacar los donuts y con una boquilla en centro,
5. Dejar cada donuts en un trozo de papel de hornear

6. Dejar reposar los donuts unos 10-15 minutos

7. Calentar el aceite o fuege medio y freir todos los donuts por ambas caras
de uno en uno.

8. Una vez fritos dejar encima de una rejillc

9. Luego rebozar con az(car, glaseado, chocolate o dejor sin nada para
disfrutarlos.







INGREDIENTES

-6 yemas huevo L

-100 gr azucar

-500 ml leche

-50 gr maicena

-2 cucharaditas esencia vainill

ELABORACION

1. Afiadiralajarra todos los ingredientes ala jarra y varmaos a calentar todo, sin
tiempo a velocidad 4 90 grados y potencia al 4 (tenemos que alcanzor los 80
grados, asi que tenemos que observar que se ponga rejo el termdmetro v se
guede fijo el numero)

2. Una vez clcanzado la temperatura, programaremos B minutos a velocidad
4,90 grados y la potencia al 3

3. Pasado el tiempo pasar la crema o un tupper tapado con film en contacto
pora evitar costra y utilizar en la receta deseada,
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INGREDIENTES

-3 huevos L

-80mlleche

-150 gr azdcar

-1 cucharadita esencia de vainilla
=170 ml aceite girasal

-1 cucharadita levadura quirnica
~Pizca sal

-210 gr harina todo uso

-1 cucharadita bicarbonato
-Az(icar parg decorar

ELABORACION

1. Ponet los huevos y el azlcar, el arema de vainilia, la sal y vamos a blanguear
durante 4 minutos a velocidad 4

2 Anadir ki leche y rmezclar durante T minuto o velocidod 4

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

4. Afiadir la haring, la levadura quimica y el bicarbonato(tamizada), y mezclar
durante 1 minutos o velocidod 4

5. Quitar los Mariposas, vamos d pasar la masa a una jora 'y lievor a la nevera
de media a una hora que enfrie

6. Mientras vomos a precalentar el homo a 220 grados

7. Ir rellenando las capsular de las magdalenas






8. Espolvorear un poco de azdcar y llevar al hormo a 200 grados de 12 a 14
minutos con ventilador.
9, Dejar enfriar en rejilla y disfrutarlas.







INGREDIENTES

-500 gr haring po ———

-60 gr az(icar - N 0 TA . =

-1 cucharadita esencia vainilla Se pue dé
- huevol © congg| ar”

=560 gr mantequilla e

-100 ml agua

=150 mlleche

-Azlicar pard rebozar

-hceite para freir

-Crerma pastelera para rellenar

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

ELABORACION

1. Anadirtodos los ingredientes o la jarra menos ka mantequilla y programar 3
minutos a velocidad 3 luego anadir la Mmantequilla y amasar B minutos
walocidad 3

2 Sacar la mas aun bol y dejar fermentar hasta gue doble su volurmen

3. Una vez fermentada, sacar a la mesd de trabajo, socar porciohes de Unos
110 gr aproy, bolear cada porcion

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

5. Dejar reposar unos 20 minutos
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6. Calentar el aceite a fuego medio, freir de uno en uno hasta que estén
dorados por ambas caras.
7. Pasar por cz(car estando adn templados y disfrutar.







INGREDIENTES

-250 gr harina tedo uso

=500 ml leche

-2 huevos

-1 cucharada aceite oliva
-Pizca sal

-Mantequilla (engrasar sarten)

ELABORACION

1. Poner todos los ingredientes en | jarra y mezclar durante 40 segundos o
velocidad &

2 Dejar reposdr la masa en nevera und media hora

3. Cocinar las crepes.

4. Afiadir un poco de manteguilla en una sartén , afiadir masa v cocinar por
ombos lados.

B, Acompanar de lo gue mas nos guste
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INGREDIENTES =

[« Co—
-250 gr calabaza " Mol dtJ?jTA
-3 huevos L | Se PUEdEe ; Cms
-150 gr azlicar moreno - Solo dg JQES:

-200 gr harino todo uso

-110 ml aceite girasol

-20 gr cacao puro en polvo

-2 cucharaditos de levadura guimica
-Pizca de canela

-Azdcar glas (decorar)

ELABORACION

. Afiedir la calabaza y triturar durante 2 minutos o velocidad 5 (sacar y
reservar)

2 Anadirbos huevos, el azucar y blanguear durcinte 4 minutos a velocidad 4
3. Afadir el aceite, la calaboza y mezclar | minutos a velocidad 4

4. Separar la mezcla en dos, y en una de ellas afadir el cacoo e integrar con g
lengueta

5. Vamos o anadir los dos mosas al molde, por copas, para luego tener un
efecto visual bonito,

B. Hornear el bizcocho a 180 grodos con caler arriba y abajo unos 40-45
rminutos aprox.
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INGREDIENTES

BASE
=200 gr galletas maria
-100 gr mantequilla

CAPA CHOCOLATE NEGRO

=150 gr chocolate negro

-200 ml nata montar

=200 ml leche

-1sobre de cuojoda

-1 cucharada de azicar{opcional)

CAPA CHOCOLATE CON LECHE
-150 gr chocolote con leche

-200 ml nata montar
-200 mil leche

-1 sobre cugjada

CAPA CHOCOLATE BLANCO
-150 gr chocolate blonco

-200 mil nata
=200 mil leche

-1 sobre cugjada

DECORACION

~Cacao pure en polvo
-Ralladura de los tres chocolates
-Bolitas de chocolates
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ELABORACION

1. vamos a ahadir los galletas y la mantequilla y triturar durante 10 segundos
a velocidad 10

2. Ahadir al molde, la mezcla, aplanar y refrigerar.

3. Vamos o hacer la pimera capa que seria la de chocolate negroy todas los
copas las haremos igual

4, Yamos a anadir la leche, lo nata, lo cuajoda v programar 3 minutos
velocidad 2100 grados y la potencia al 7

5, Luego le vamos a afadir el chocolate negro v el azlcar ¥ vamos q
programar 3 minutos a velocidad 3 80 grados a la potencia al 4

6, Una vez lista I copa de chocolate afadir encima de la base de galletas,
vamos a ayudamos de una cuchara para no agujerear o base de golietas.

7. Refrigerar uno media hote y hocer asl los sigulentes dos eapas,
mianteniendo el margen de medio hora de nevera para que cuaje.

8. Una vez listas todas las capas vamos a llevar la tarta d la nevera unas 8
horas o de undia para otro

9, Vomos a desmoldar lo tarta v ya solo nos quedaria decorarla







INGREDIENTES

-500 gr queso crema s — e —

-200 gr ozicar N )
-250 ml nata montar - Mol de gETA

-3 huevoal - Puedep d-c”?: Se

-1 cucharada harina todo uso ; Cahtidy ES":"-"P

ELABORACION

1. Anadir el queso crema, el ozlcar y lo vamos a mezclar durante 1 minutos o
velocidad b

Z Anadirla nata y mezclar durante 1 minutes o velocidad 5

3. Vamos d incorporar los huevos y vamos a mezclar durante 1 minutos g
velocidad 5

4. Por ultimo dfadirernos ki haring y mezclar durante 30 segundos d
velocidad 5

b, Precalentar el horno a 200 grados

6. Anadir lo mezcla al molde forrado con papel de hornear, mojado con agua.
7. Lievar al homo a 200 grados con calor arriba y abajo, unos 40 minutos

B. Pasado el tiempo dejar o temperatura ambiente, hosta que enfrie por
completo,

9. Una vez fria, habra bajado y cugjado por cormpleto.

10. Desmoidar lo tarta, ir despegando el papel con cuidado.

. Luego ya podrermos llevarda a la nevera.
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INGREDIENTES =
—
-250 gr clmendra cruda NDT A o
-4 huevos L .

-200 gr cz(icar Mnjde 22
E : dﬂsm
~Piel 1 limén ; Ontablg

-Az(icar glas (decorar) e

ELABORACION

1. Afadir las almendras y triturar durante 10 segundos al turbo (sacar
reservar)

2 Afadir el azdcar, la piel de limén y vamos ¢ pulverizar durante 15 segundos
o velocidad 10.

3. Afadir los huevos, y vamos a mezclar durante 3 minutos a velocidad 4

4. Ahadir lo almendra triturado y mezclar y mezclor durante 3 minutos o
velocidad 4

B. Engrasar un molde desmontable

B. Colocar la mezcla en el malde v llevar al harne que teninmes precalentado
a 180 grados. Con color arriba y abajo durante 30 minutos,

7. Desmoldar la tarta y dejar enfriar

8. Una vez fria decorar con azlcar glos, si s& deseo hacer la cruz caracteristica
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INGREDIENTES =

5 : e
-4 huevos L - NDTA | Sy
-200 gr azlicar
-150 mlleche ; g’feﬂsf:::e 22 om
-100 ml aceite girasol ; Ontabg

-1 sobre preparado flan (85gr) s - 1
=200 gr harina todo uso

-2 cucharaditos levadura quimica

-1 cucharadita esencia vainilla

ELABORACION

1. Anadirlos huevos y el azlcar y blanquear durante  minutos a velocidad 4
2. disolver el preparado de flan en la leche tibia

3. Afadir la mezcla anterlor a la jarra junto con la esancia y mezclar durante |
minutos o velocidad 4

4, Ahadir el aceite y mezclar 1 minuto a velocidad 4

5. Afadir la harina v levadura (tamizadas) y mezclar 1 minutos o velocidad 3

6. Afadir la mezcla al maolde engrasado y homear con €l hormno precalentado
a 180 grados con calor arriba vy abajo durante 45-50 minutos

7. Sacar, desmoldar y dejar enfriar en rejilla

8. Decorar con azucar glas y disfrutar,
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INGREDIENTES

BIZCOCHO

=225 gr harina todo uso
=250 gr ozlcar moreno
-250 gr zanahoria

-150 ml aceite girasol
-5 huevos L

-1 clavo olor

-5 gr canela polvo
-Pizca sal

-Pizca nuez moscadda
-2 cucharaditas levadura guimica

FROSTING
=500 mi nata montar
-150 gr czlicar glas

-1 cucharadita esencia vainilla
-250gr de queso crema

ELABORACION

l.l-:‘ . --_'-—-__
Nora. &2
Molde 2

1. Aadirala jarra con las cuchillas la zanaharia juntos con el aceite, el clavo y
triturar durante 2 minutos a velocidad 5 (sacary reservar)
2, Poner lus mariposas y afadir los huevos y montar durante 8 minutos o

velocidod 4

3. Anadir el azdcar moreno y mezclar durante 2 minutos a velocidad 4
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4, Anadir lo zonchoria reservada y mezclar 2 minutos a velocidad 4

5. Vamos o afiadir todos los ingredientes secos del bizcocho (haring, canela,
nuez maescada, sal y levadura) tamizados y vamos a mezclar durante |
minutos a velocidad 3

6. Afiadir toda la mezela a un molde engrasado y llevar al horno que teniamaos
precolentado a 180 grados con calor arriba y abajo durante 35-40 minutos.

7. Desmoldar y dejar enfriar en rejilla

8. Vamos a preparar el frosting, con las mariposas vamos a anadir el queso, el
azlcar la esencia de vainilla y mezclar durante 2 minutos a velocidad 4

9, Ahadir la nata de montar y mezclar 1 minutos a velocidad 4

10, Anadir el frosting a una manga y una vez tengamos el bizcocho frio, partir
a la mitad, rellenar y decorar por el exterior







INGREDIENTES

-500 gr galletos princips i TS
-b huevosL NOTA- Sy
-200 gr azlcar ; '

-330 mi leche j {ﬁl“sﬁﬁ 26 ¢

~160 ml aceite girasol . onty bl’e

-2 sobres levadura quimica (30 gr) ~—
-Az(icar glas(decorar)

ELABORACION

1. Afiadir los galletas y triturar durante 10 segundos al turbo (sacary reservar)
2. Colocar los marposas y ofiadir los huevos, el azicar y programar 4 minutos
avelocidad 4

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

4. Quitar las mariposas v afiadir las galletas trituradas y mezclar durante 30
segundos a velocidad 5

5. Anadir la mezcla a un molde

&. Uevar al horno precalentado a 180 grados con calor ariba y obajo durante
35-40 minutos,

7. Desmoidary dejar enfriar.

8. Decorar con azOcar glas

o
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INGREDIENTES

-225 mlleche i B
-225 gr czGear NDTA-
-2 huevos L :

-225 gr harina todo uso glﬂsfie 22 om

-2 cucharaditas levadura quimica Ontfablg

-Brillo neutro o mermeladd
-5 manzanas golden (4 relleno, 1 decorar)

ELABORACION

1. Afadir la leche, el gzdcar y los huevos y mezclar durante 30 segundos o
velocidod 5

2. Afadir los manzanas o frozos, la harina y mezclar durante 30 segundos
velocidod B

3. Anadir le levadura quimica y mezclar durante 20 sequndos a velocidad 5
4. Poner la mezcla en el molde engrasado

B. Decarar la superficie con la manzana en rodajas.

&. Uevar al homo que lo teniomos precalentado a 180 grados con color arriba
y abajo durcnte 60-65 minutos.

7. Dejor enfricr y luege desmoldor

8. Fintar la superficie con el brillo neutro 0 memelada
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INGREDIENTES

BASE
-200 gr galletas | NOT A )

-90 gr manteguilia

. é""“f'de 18 .
RELLENO . TCSMontal,

=220 gr crema nutella

-100 mil leche

=500 ml nata montar

-50 gr chocolate negro

-2 claras huevo

-15 gr gelating polvo (+ 50 ml agua) o 8 laminas
-35 gr azlcar

-Pizea sal

~-Cacoo puro en polvo {decorar)

ELABORACION

1. Afadir los galletas y la mantequilla v triturar durante & segundos al trbo.
Pones en el fondo del malde, aplonar y llevar a la nevera,

2. Colocar las mariposas y afadir kos claras y la sal y montar durante 2
minutos a velocidad 4, 37 grados y potencia al 2, luege programar 2 minutos
mas a velocidad 4 (sacar y reservar)

-

-14]-






3. Anadir lo nata y montar durante 40 seg. A velocidad 4

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

5. Afadir ala jarra ahorala leche, la nutelia y el chocolate y calentar durante 3
minutos a velocidad 2 80 grados y potencia al 8

6. Afiadir la gelotina ya hidratada y disolver durante 1 minuto a velocidad 3
(dejar ternplar la mezcla)

7. Afadir el relleno poco a pocoy mezclando con movimientos envolventes a
la mezcla de nata y merengue hasta integrar por completo,

8, Levar todo al molde que teniamos con la base de galletas y refrigerar unas
-8 horas o de un dia para otro.

8, Desmoldar y decorar con el cacao puro en polvo,







INGREDIENTES

BIZCOHO 1% ———
-300 gr haring todo uso g NOTA. —
-250 gr czlcar : mufj :ecesﬁq o

-250 mi leche € 20 ¢pys

-2 huevos L :

-15 gr cacae pure en polve

-1 cucharadita bicarbonato sodico

-1 cucharadita colorante en gel rojo

-1 cucharadita de vinagre de vine blanco
-120 ml aceite de girasol

-1 cucharadita esencia vainilla

-1 cucharadita zumo de limon

RELLENO

-160 gr czlcar

-160 gr queso crema

=250 ml nata montar

-1 cucharodita esencia vainilla
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1. Anadir ala leche el zumao de limon y dejar reservada

2. Luego en lo jarra colocar las mariposas y afiadir los hueves y el azicar y
blanguear durcnte 4 minutos a velocidad 4

3. Anadir el aceite y la vainillay mezclar durante 30 segundos a velocidad 4
4, Afiadir la mezcla de la leche y mezclar durante 30 segundos a velocidad 3
5. Quitar las mariposas

6. Incorporar la haring, el cacao (tamizadas), y mezclar durante 30 segundos
1 velocidad 4

7. Enun bol afadir el bicarbonato al vino blance, remover y anacdir o la jame.
8. Incorporar el colorante rojo ¥ mezclor todo durante 30 segundos a
velocidad 4

9, Afadir lamezcla al melde engrasado y hornear con el horme precalentado
a 180 grados con calor arriba y abajo durante 50 minutos,

10. Desmoldar y dejar enfriar en rajillc

1I.Fara el rellene afiadir o ko jarra con los mariposas el azGeor, ko esencio de
vainilla y el queso crema y mezclor todo durante | minutos avelocidad 4

12, Afadir la nata per el vocal y o velocidad 4 vames a integraria por completo
poco o poco(aprox. Rondard unos 7 minutos)

13. Poner el relleno a una manga pastelera y partir el bizcocho en tres partes
iguailes, (reservar el copete del bizcocho)

15. Rellenar y cubrir con el relleno. Desmenuzar el copete del bizcocho para
decorar perencima del relleno.

17. Guardar en nevera y disfrutar,
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INGREDIENTES

MASA 10k,

-600 gr harina todo uso Clon
-10 gr azdcar ; NO g,
-10 gr sal . Se TA

-350 ml agua gnﬁgg?ie

-50 mil aceite oliva

PREFERMENTOC

=100 gr harina todo uso

-50 mileche

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

ELABORACION

1. Vamos a hacer primero la masa prefermento, vamos a afiadir todo a ka
jerra y vemos a programcr 2 minutes a velocidad 2 40 gradas y potencia ol 4
2, Vamos a sacar la masa y la vamaos a dejar en un bol con agua templada,
taparamos con film, hasta que flota, unos 10-15 minutos para que la levadura
se actle

3. Para lo masa final de los molletes vamos a afadir el resto de ingrediente
incluido o bola de masa del prefermento que ya tenemos lista y vamos
amasar durante 4 minutos o velocidad 3

4, Sacar la masa a un bol y dejar fermentar hasta que doble su volumen,
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5. Sacor lamasa ala mesa de trobaje con un poco de haring, vamos o bolear
uN peco vamaos aircortando porciones de unos 100 grames (10 unidades)

6. Bolear cada porcion v dejar en lo bandeja del homo reposando de nuevo
hasta que doble de nuevo su volumen,

7. Hornear con €l horne precalentade a 160 grados con calor arriba v abaje
duranta 15 minutos, sacar y dejar enfriar en rejilla







INGREDIENTES

-3d.dedjo o
-1 cucharada de orégano seco NOT A )
-270 mlagua Se e d;a

-30 ml aceite de oliva : Cengelgy v dar

-485 gr harina de fuerza : Ofra :Fcrmﬂ

-1 cucharadita de sal

-2 cucharadas de aceite de oliva para pincelar

-Orégano seco para espolvorear

-25 gr levadura fresca de panadero o 7 gr levadura seco de panadero

ELABORACION

1. Vamos a anadir los gjos v los vamos a triturar durante & segundos a veloci-
dad 6. Sacary reservar

2. Vamos a cambiar las cuchillas por la pala

3. Anadir ahora el agua y la vamos o calentar durante 2 minutos a velocidad 1
40 grades y la patenciaal 4

4. Aftadir la levadura de panadero, y mezclaremaos durante 10 segundos
velocidod 2

5. Afiadir la haring, el aceite de oliva, el ajo pleado, la sal y el orégano y ama-
saremos durante 2 minutos o velocidad 3

6. Sacar ln masa a un bol, tapar con film y dejar reposar hasto que doble su
volumen.
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7. Pasar la masa o lo mesa de trabajo con un poco de harina, amasaremos
un poco formando una bola

8. Viamos a dividir la bola para socar dos panes

9. Bolearemos la masa para darle forma redondeada

10. Pasar a una bandeja de horno con papel de homear, hacerle unos cortes,
pincelar con aceite de oliva y espolvorearle el arégano.

1. Uevar al horne que teniamos precalentado a 180 grados con calor arriba y
debajo de 20-25 minutos

12. Dejar enfriar en rejilla y disfrutar







INGREDIENTES

-500 gr haring multicereales
-350 ml agua

-1 cucharadita de sal

-100 gr de semillas

-Agud para pincelar

-100 gr semillas para rebozar

NoTa, &
GHSE‘ ueds

e
Df‘?ﬂ E:r}r;dur

=125 gr levadura fresca de panadere o 4 gr levadurd seca de panadero

ELABORACION

1. Vamos a afadir todos los ingredientes a la jarra y vames a omasar durante

5 minutos o velocidod 3

2. Sacar la masa a un bol, tapada con film y dejar fermentar hosta que doble

sy volurnen

3. Sacarla masa a la mesa de trabaje con un poco de harina y dividir la masa

en cuatro

4 Formaremos cuatro panecillos enrolldndolos y déndole forma, dejar en bd

bandeja para barritas oen bandeja de horme

5. Vamos a pincelar cada panecillo con agua y pasaremos por 1a mezck de

semillas para que se queden pegadas.
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6. Dejaremos reposar los panecillos para que doblen de nueve su tarmarnio.

7. Hacerle unos cortes y llevar al horno precalentado a 200 grados con caler
ariba y abajo durante 20-22 minutos (dentro un cuenco con agua, y
pulverizar agua)

8. Sacar y dejar enfriar en rejilla







INGREDIENTES

—
-

. _-_-\‘-_-—u_
-250 gr harina todo uso : NOTA.
-120 ml agua Se Puede ¢qp !
-20 gr azlcar i

-15 ml aceite girasol

-1 cucharadita de miel

-1litro ogua de coceion

-Aceite de girasol para pincelar y freir

-10,5 gr levadura fresca de panadero o 3.4 levadura seca de panadero

ELABORACION

1. Viemos a anadir el agua, el azdcar, el aceite, la miely lo levodura y vamos o
programar 3 minutes a velocidad 2 37 grados v la patencia al 2

2. Anadir la harina y amasar durante 10 minutos a velocidad 3

3. Sacar la masa a un bol, tapada con film, y dejar fermentar hasta que
dupligue su valumen

4. Pasado el tempo socar la masa a ko mesa con un poco de harina.

5. Vamos a estirar la masa de forma rectangular y la vames a pincelar con
aceite de girasol y enroliaremos la masa pard formndr un rulo

6. Divicirel rulo en 6 partes iguales, y dejar cada panecillo en un trozo de papel
de horno para dejar fermentor de nuevo
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7. Una vez fermentados de nuevo vamos a cocinarlos al vapor. En la jorra
colocar el agua de coccidn, y calentarla o 120 grados y potencia al 10 hasta
que comience a hervir.

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

9. Enun cazo con acelte freir cada panecillo por ambos lados.

10. Sacar ¢ papel absorbente y disfrutarios.







INGREDIENTES

—
-

e

-500 gr harina todo uso o N OTA- =
-300 mil agud £ Pu

=50 mi aceite de cliva
-1 cucharadita de sal .
-21 gr levadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero

ede c“*-'lgeﬂ'ar

ELABORACION

1. Viomos a afiadir el ogua la vames o calentar durante 2 minutos a velocid-
ad 2 37 grados y potencia al 2

2. Anadirernos la levadura y mezclaremos durante 10 sequndos a velocidad 2
3.anadir la haring, el aceite ¥ lo sal y amasaremos durante 3 minutos a
valocidad 3

4, sacarla masa a un bol para dejar fermentar hasta que doble su velumen.
5. Una vez levada la masd ld varmos a pasar d ki mesa de trabajo con un poco
de haring, amasaremos un poco, dejaremos reposar 10 minutos, luege
VOIS O pasar o una bandejo de hotno con papel de hornear

6. Extender con los mismos dedes, dandole una forma redonda o ovalado, de
uno o dos centimetros de grosor.

7. Varmos a pincelar la superficie del pan con aceite de olivo y daremos ka
forma caracteristica hundiendo los dedos en la masa.
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8. Levar al homo precalentade a 200 grados con calor aniba y abajo de
25-30 minutos.
9. Sacar, dejar enfriaren rejilla y disfrutar,







INGREDIENTES

e

-500 gr haring 100 % integral : NOT

-15 mil ciceite oliva e Uede oo

; Y dar Ngelar
350 ml agud - oftq form

-5 grsal S —

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

ELABORACION

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

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

3. Dejar la masa reposar an la jarra duranta 30 minutos.

4. Accar la masa a la mesa de trabajo con un paco de harina y darle forma al
pan.

5. Dejor el pan en una bandeja de horme con papel de homear, espolvorear
con haring y dejar fermentar de 30-40 minutos.

6. i o levado en ese tiempo llevar al horno que lo teniomos precalentado @
220 grados, 5 minutos con calor arriba y abajo con ventilado y luego bajar a
200 grados con calor arriba v abajo sin ventilodor de 30 =35 minutos.

7. Sacary dejar enfriar en rejilla
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INGREDIENTES

-140 gr harina notm|

-1 yogur netural

-3 cucharadas aceits oliva
-1 huavo L

-10 gr levadura quimica
-100 gr queso gouda (o el que mas os guste)
-100 gr jarmon york

~Pizea de sal

-Pizeal pimienta malida
-Orégano ol gusto
-Tomates cherris (decorar)

ELABORACION

1. Afadir el huevo, el aceite y mezclar | minutos a velocidad 3

2. Aftadir el yogur y mezelar 1 minute a velocidad 3

3. Ahadirla levadura, la haring, pimienta, sal y mezclor | minuto a velocidad 3
4. Por ultimo vamos o afiadir el quese, el jamon york y mezclar 1 minuto o
velocidad 3

5, Rellenar las capsulas con lamezcla,

6. Decorar por encima con medio torate cherri y un poco de orégano

7. Levar al harno que le teniamos precalentada a 180 grados con calor arriba
y abgjo durante 20 minutos dejar reposar unos minutos en rejilla y disfrutar,
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INGREDIENTES

-380 gr harina todo uso

-30 mi leche

-20 gr azlcar

-Media cucharadita de sal

-15 salchichas

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

-3 hugvosl

-1 huevo para pincelar

ELABORACION

1. Anadir a la jarra la leche , el azicar y mitad de ko mantequilla y programar 3
minutos a velocidad 2 37 grados y potencia al 2

2. Anadir la levadura y los huevos y mezclar durante 40 segundos a velocidad 3
3. Incorporar ki sal y ko haring y amasar 3 minutes a velocidad 3,y por el vacal
incorporar el resto de lo manteguilla gue nos quedaba,

4. Vamos a dejar la masa en la jarra reposando 45-50 minutos

5. Pasado el tiempo vomos o poner la masa en la mesa de trabajo junto conun
poco de harina.

6. Vamos a ir estirando la masg, luego sacaremos tiras de unos dos dedos de
grosor.






7. lior cada tira de masa alrededor de cada solchichas y dejar en una
bandeja de homo con papel de homear

8. Pincelar cada perrito con el huevo batido

9. Llevar al homo precalentado a 200 grados con calor arriba y abajo unos 6-7
minutos.

10. sacary disfrutarios.
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INGREDIENTES

-2 uguacates medianos

-1 tomate de unos 100 gr

-1 cabolleta

-Hojos cilantro (opcional)
-Zumo medio limaén

-5al al gusto

-3-4 gotas tabasco

-1 cucharada aceite de olivy

ELABORACION

1. Anadir a la jarra la cebolleta, el tormate y el cilantro y triturar 20 segundos a
velocidad 6

2. Anadir el agucate, el zumo de limon, el tabasco, el aceite v la sal y mezclar
durante 5 segundos a velocidad 6

3. Podemos guardar en nevera, con el hueso del aguacate para que no se oxide
y o disfrutar.

4 izl
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INGREDIENTES

-100 gr eebolla

-1d. De gjo

-50 ml aceite de oliva

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

=100 mi caldo de pollo

-700 gr patatas o trozos

-Sal gusto

-500 ml agua

-Aceite para freir

ELABORACION

1. Viamos a afadir la cebollay el ajo y triturar 10 sequndos a velocidad 5
2. Anadir el cceite para sofreido durante 8 minutos a velocidad 1100 grados y

potenciacl

3. Anadirel pimenton dulce, pimenton picante, el pimiento choricero, la harina y
cocinaremos durante 2 minutos a velocidad 2 100 grados y potencia ol 6
4. Le vamos a afadir el caldo de pollo y vames a cocinar durante 4 minutos a

velocidad 3 100 grados y potencia ol 6

®
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5. Dejoremos 2-3 minutos que atempere y luego vamos a trituraria durante 1
minuto a velocidad progresiva 6-8

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

7. Viarnos o afadir nuestra salsa brava junto con un poco de mayonesa los
patatas, un poquito de sal y a disfrutar,







INGREDIENTES

~-Zumo de medio limon

-60 ml aceite de oliva

-1d. de dgjo

-1 cucharadita de sal

-1 cucharada de tahinl

-70 ml aguad

-Madia cucharadita pimentdn dulce
-Media cucharadita de coming
-400 gr garbanzos cocidos

ELABORACION

1. Anadir a la jarra todos los ingredientes y programar 1 minutos a velocidod
progresiva 6-8
2. Sacar y directamente disfrutar con palilios de pan o verduras frescos.

2 gt
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INGREDIENTES

-500 gr pechuga de pollo T St
-100 gr queso rallado : NOT A =
-2 guesitos {opcional) - Se Puede ﬂm-': |
~Media cucharadita de sal N crude Jelar

-2 cucharadas de pan rallado
~Huevo y pan rallade para rebozor

ELABORACION

1. Anadir a la jara el pollo, la sal ¥ vames a triturar durante 15 sequndos d
velocidad 9

2 Vamos a afiadir el pan rallode v el queso y mezelar 15 segundos o velocidad
8

3. Sacar la masa y darle el tamano deseado a nuestras nuggets
4. Pasar por hueuuy pan raliodo y freir u hornear y disfrutardos
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INGREDIENTES

-400 gr haring todo uso
-200 ml agua

-50 ml aceite de cliva

-1 cucharadita de sal

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

ELABORACION

1. Anadir todos los ingredientes a la jara y amasar durante 8 minutos d

velocidod 3

2 Sacar lamasa aun bol y dejar fermentar hasta que duplique su volurmen

3. Dividir lo mosa en dos, para hocer dos pizos
4. Rellenar al gusto y disfrutarias
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INGREDIENTES

-330 gr haring todo uso

-60 gr harina de maiz precocida
-Media cucharadita de bicarbonato
-Media cucharadita de cebolla en palvo
-235 ml de agua

-1 cucharadita de azlicar

-1 eucharadita de sal

-2 cucharadas de aceite de oliva

-25 gr de levadura fresca de panadero o 8 gr de levadura seca de panadero
-Media cucharadita de gjo en polvo
-5émolu de trigo para estirar

ELABORACION

1. Vamos aafadir todos los ingredientes ala jarray vamos a omasar durante
8 minutos a velocidad 3

2 Saocar ko masa o un bol tapodo vy dejor fermentar hosta que doble su
wolurmen

3. Pasado el tiempo socar la maosa, dividir la masa y dejar reposar ka masa 30
minutos.

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

B, Rellenar al gusto y harnear.
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INGREDIENTES

-400 gr harina todo uso

-100 gr semala de trigo

-21 gr de levadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero
-260 ml agua

-1 cucharadita azaear

-2 cucharaditas de sal

-50 ml aceite de cliva

-Sémola de trigo para estirar I masa

ELABORACION

1. Yamos a afadir todos los ingredientes d la jarr y vamaos a omasar durante
8 minutos avelocidad 3

2. Sacaremos la masa a un bol tapado y dejarernos fermentar hasta que o
Miasa daoble suvolurnen,

3. Pasado el tiempo vamos a sacar la masa a la mesa de trabajo, dividiremos
endos kb masd

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

B, Rellenar al gusto y hornear
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INGREDIENTES

=250 mi nata rmontar fria

-1 cucharadd leche condensadda fria

-20 gr cacao pure en polvo

-140 gr azdcar o edulcorante

-2 yemas L

-Nata mentada, fideos de chocolate y barquilles para decorar

ELABORACION

1. Vamos a afadir todos los ingredisntes a la jorra y vamos o mentarlo todo
durante 1 minuto d velocidad 4

2 Vomos a observar lnmaoso y sila veis aunliquida le podemos dar unos 20 se-
gundos mas a velocidad 4. vigilad que no e os pase y ge o5 vaya a cortar o
mezcla

3. Afadir la mezcla a un tupper para llevarlo al congeladar de un dia para otra
4, Sarvir y decorar con os toppings que mas os gusten
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INGREDIENTES

-500 mil nata mantar

-70 gr azucar

-2 yernas de huevo L

-250 gr turron blance Jijena

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

ELABORACION

1. Ariadir o ko jama 300 mi de la nata y montar de 30-40 segundos a velocidad
4. Sdcdry resenar

2. Afadir el turrdn, el azicar, el resto de nata (200 mi) y lat leche y triturar durcnte
20 sequndos a velocidad 5

3. Ahora vamos a calentar kn mezcka programando 4 minutos a velocidad 2 90
grados y la potencia ol 5

4, Dejar aternperar la mezcla 5 minutos y luego anadirle las yermas e integrar 2
minutos a velocidad 3

B, Mezclar todo poco a poco con movimientos envolventes con lo nata del
prinner paso.

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

7. Servir el helado con el topping que mas os guste.
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INGREDIENTES

-250 mi natd rmontar

-200 ml leche

-85 gr azlcar

-40 gr azhcar invertido

-3-4 gotas esencla vainllla

-20 gr leche en polvo

-85 gr chocolate negro postres

ELABORACION

1. Anadir todos los ingredientes a la jaoma menos el chocolate y vamos a
calentarlo todo durante 3 minutos a velocidad 2 60 grados v la potenciaal B

2. Pasar la mezcla aun tupper y congelar de un dia para otro

3. Cortar el trozos a cuchillo el chocolate y reservar.

4. Sacar el helado y cortar en trozos, afadir o la mambo para mantecario
programéndale 25 sequndos a velocidad 6, una vez cremeso le vamos a arnadir
el chocolate que teniomos reservodo, mezclar con una lenglieta v llevor de
nuewva al congelador un par de horas o de un dia para otro,

5. Servir nuestro helado y disfrutar
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INGREDIENTES

-200 gr queso crema

-250 gr leche condensada

-1 cucharadita esencia vainilla

-250 mil nata mentar

-140 gr mermelada de fresa

-8 galletas maria

-Galletas maria, barquillos y sirope de fresa para decorar

ELABORACION

1. Trituraren una bolsita las galletas y dejar reservadas.,

2. Afadiren la jarra con las mariposas el queso crema, lo leche condensada, la
esencia de vainilla y vamos a mezclar duronte 2 minutos a velocidad 4

3. Varmos a afadir la nata y vames a mentar todo 1 minutos a velocidad 4

4. Vamos a quitarlamariposa y vamos o afiadir las galletas y lamermeloda de
fresay mezclar con lolengleta.

5. Viamos d llevar ko mezcla del helado o un tupper y llievaremos al congelador
hasta gue congele por completo

B. Socar porciones de helado, decorar con lo que mas os guste y disfrutar.,
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INGREDIENTES

-350 gr pifia

-350 gr cubitos hielo
-100 mi ron blanco
-400 ml leche coca
-150 gr azdcar

ELABORACION

1. Afadir €l hielo, la pifa y el ozlcar y triturar durante 1 minutos a velocidad
progresiva -8

2. Afadir la leche de coco y el ron blonco y mezclar durante 10 segundos a
velocidad 4

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

Lo
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INGREDIENTES

-B80 mil whisky

-80 ml café

-1 cucharadita cacac pure en polvo
=50 mlleche

-370 gr leche condensada

-1 cucharadita esencia vainilla

ELABORACION

1. Vames a anadir todos los ingredientes a la jarra y mezclar durante 30

segundos a velocidad 5
2. Afadir lo mezcla a una botella para poder refrigerar.
3. Agitar, servir y tomar bien fresquito.

&
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INGREDIENTES

-1 litro de agua

-1 rama de canela

-80 gr azlcar

-350 ml leche evaporada

-130 gr nueces( en mi caso nueces de pecan)

ELABORACION

1. Poner en remojo las nueces unas 8 horas, luego colar lavar y afadir a lo jarra
2. Incorporar €l agua, el azicar, ln canela y Ia leche evaporada y mezclar todo
durante 2 minutos en velocidad progresiva 6-10

3. Vamos acolar la mezcla con una telo de algoddn.

4, Pasar la mezcla final & una botella para poder refrigerara y tomar frescuite
5. Agitar, servir y disfrutarla.

Lo
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INGREDIENTES

=150 ml 2urno de limén

-150 ml agua

-140 gr aztcar

-350 gr higlo

-Radajas de limén y hojas de hierbabuena para decorar

ELABORACION

1. Vomos o anadir el azlcar y la vamos a hacer glas progromando 10 segundos
a velocidad 10

2 Anadir el zumo de limon, el agua y los hielos y triturar todo durante 40
segundos a velocidad 10

3. Serviren las copas y disfrutar al momento

& Wi
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INGREDIENTES

-80 mi café

-200 gr hielo

-250 mil leche

-70 gr azGcar

-Nata montada y cacae puro en polvo para decorar

ELABORACION

1. Aniadir todos los ingredientes a la jorra y mezclar durante 4 minutos o
velocidod 4

2. Serviren las copas, decorar con la noto montada, un poco de cocao puroen
polvo y disfrutar.

L=
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INGREDIENTES

-500ml leche

-1 cucharada cacao puro en polvo

-50 gr ezlcar

-60 mi café

-175 gr helado chacolate

-Sirope de chocolate, nata montade, chips de chocolate para decerar

ELABORACION

1. Afodir a ko joma todos los ingredientes y mezclar durante 30 sequndos a
velocidod &

2. Servir en |as jarritas tefidas con el sirope, decorar con la nata montada y las
chips de chocolate y disfrutar.

&
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INGREDIENTES

-1 plétano

-150 gr ardndanos

-1 yogur natural griege

=360 ml leche

-1 cucharadita de miel (opcional)

ELABORACION

1. Anadir los ardndanos, el platano, la keche, el yogur y la miel y triturar todo 1
minutos a velocidad 6
2. Servir en las jarritas y disfrutar al momento.

B bt
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INGREDIENTES

PREFERMENTO

~250 ml leche tibia

-25 gr levadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panodero
-3 cuchdradas de haring de la masa final

MASA FINAL

-650 gr harina fuerza

-120 gr azGcar

-25 gr levadura fresca de panadere o 7 gr levadura seca de panadero
-10 gr de sal

-2 huevosL

-1 yema (la clara para pincelar)

-2 cucharaditos de agua o esencia de azahar
-1 cucharadita de miel

-Ralladura de 1 naranja

-120gr de mantequilla

RELLENO

-500 ml de nata vegetal
-160 grazicar

DECORACION
-Frutas escarchadas, almendra laminada y azlcar glas para decorar
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ELABORACION

1. Anadir en un bol los ingredientes del prefermento, mezclar con unas varillas
y dejar reposar unos 10-15 minutos para que se active o levadura,

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

prefermento y amasar todo durante 10 minutos a velocidaod 3

3.Pasado el tempo programar de nuevo otto amasado de 10 minutos d

velocidad 3.

4. Dajar reposar la masa en la jara durante 15 minutos.

5, Sacar ko masa a la mesa ayudandoenos con aceite, vames o bolearla, y
haremos un agujero central, dandole un poco de tension para que se abird y

darle forma al roscon.

6. Pasar o una bandeja de horme con papel de horno.

7. Fincelar con la clarg, y decorar con la fruta escarchada y las almendras.

8. Dejar reposar lo masa para que fermente de nueveo y casi duplique su

tamanae,

9. Justo antes de llever al horna rociar por encime con czdcar y hornear con el

harne precalentade o 180 grados con calor arrba y abojo durante 20 minutes.
10. Dejar enfriar por completo antes de rellenar.

1I. Para montar ko nata afadir todos los ingredientes del relleno y montar 2

minutos a velocidad 4 hasta gue monte.

12, Rellenar el roscon con una manga pastelera y disfrutarlo.
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INGREDIENTES

=830 ml leche

-350 gr harina toda uso

=50 gr mantequilla

-21 gr levadura fresca de panadero o 7 gr levadura seca de panadero
=1 huevol

-50 gr azdcar

-Ralladura medio liman

-Pizca conela

-1 cucharadita esencia vainilla

-5 gr de sal

-1 huevo batido para pintar

-Azucar para espolvorear

-30 gr pifiones para decorar

-Guindas y fruta escarchada para decorar

ELABORACION

1. Afiadir la leche, el azGear y la mantequilla y vamos o calentarlo durante 2
minutos avelocidad 2 40 grados v la potencia al 3

2. Anadir la ralladurg, el huevo, la esencia de vainilla, la canela v la levadura y
mezclar 30 seqgundos a velocidad 3 40 grados y potencia al 3

2. Por Gltimo, vamos o afiadir la sal y la harina (tamizada) y vamos a amasar
durante & minutos a velocidad 3
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4. Sacar lo masa a un bol, taparemos con film y dejaremos reposar 20
minutos

5. Viomos a sacar la masa y ponerla directamente en la bandeja de horno con
papel de hornear, Estirar la masa con las manos, dandole forma redendeada,
Y dejorla fermentar para que duplique su volumen

6. Pasodo el tiermpo vamas a pincelar con el hueve batide

7. Espolvorear azdcar

8. Con crema pastelera hocer la cuadricula caracteristica de Io coco

9. Decorar finalmente conlas guindes, o fruta escarchada y los pifiones

10. Lievar al homo que lo teniamos precalentado a 190 grados con calor arriba
y abajo durante 25 minutos .

11. Dejar entriar en rejilla y disfrutarla.
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INGREDIENTES

-150 gr azlicar glas — LT
-30 gr aimendra cruda fo e
-1 cucharadita de canela en polvo P i N OTA c:-j
-300 gr hatina reposteria o *erstbn g Poluargy
=150 gr manteca de cerdo ity uz&ﬂiﬁwmu 5@ Jg
-Ajonjeli o sésomo, y azdcar glas ‘ Terming, M IS g,

& Pugde hearse

ELABORACION

1. Afadir las almendras v triturarlas 6 segundos o velocidad 10

2. Cambiar a la pala

3. Tostar en una sartén la harina y lo almendra gue acabamaos de triturar

4, En la jarra afadir la harina y la almendra ya tostada(tomizada), afadir la
manteca de cerdo, el azicar glas, la caneld y womos ¢ amasar durante 2
minutos a velocidad 3

5. Vomos a pasar la masa a un trezo de papel film v lo vamos o refrigerar
durante 30-40 minutos

6. Pasado el tiempo vamos a estirar la masa entre dos popeles de home, aprox,
del-2em

7. Conun cortopastas & cr sacar lo forma de los mantecados.

8. Con el restante de masa, unir de nuevo, estirdr, sacar mas hasta acabar ko
masa

9. Dejor cada mantecado en una bandeja de horno con papel de hornear.

u 1 ...'. 1 H
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10. Espolvorear por encima sésamo y llevar al homo que lo teniamos
precalentado o 180 grados con calor arriba y debajo de 15-20 minutes,

11. Alterminar dejar unos 10 minutos, y luego pasar arejilla para que enfrien por
completo







INGREDIENTES

=500 ml leche

-50 gr azlicar

-1 rama de canela

-Piel de 1limén

-Aceite de girasol para freir

-2 huevos para rebozar

=Azlcar y canela para rebozar

-10 rebanadas de pan del dia anterior

ELABORACION

1. Vamoes a afadir la leche, el azdcar, la canela, piel imén y vamos a infusionar
5 minutos velocidad 1100 grades y potencic al 6

2 Vamos a sacar la leche y dejaremos atemperdr unos 5 minutos

3. Colocar en una fuente las rebanadas de pan, cubrir con la leche que hemos
infusionado.

4, Dejar un minuto, y pasar directomente por huevo batido y a la sartén para
freir.

5. Una vez templadas rebozar en la mezcla de azlicar y canela.
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La velocidad para usar la mariposa es del 1-4
La velocidad para usar la pala de amasado o mambomix es del 1-3
La velocidad para usar las cuchillas solas es del 1-10
Para usar la vaporera sin la tapa de la mambo tiene que ser con
velocidad 0
Si queremos usar la vaporera pero queremos velocidad en la jara,
tenemos que poner la tapa de la mambo( sin el tapén ) y encima la
vaporera.

Todos los modelos nuevos de mambo excepto el antiguo 6090, se
puede meter la jarra de acero en el lavavajillas simpre que se cologue
el topdn de gomao en el asa de la jarra
La jarra de ceramica no es lavable en lavavaijillas.

En la jorra de cerdmica Unicamente se pueden usar la pala de
amasado o mambomix, nunca las cuchillas.

Cuando se cocine con temperatura nunca cerrar por completo el
tapaén
Para triturar cerrar siempre por completo el tapon
Si queremos triturar y los alimentos de la jarro estdn calientes,
debemos de esperar unos cinco minutos para triturar con mas
tranquilidad.
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Lla mariposa se coloca delante de las cuchillas lisas cuando
queramos que no nos rompa los alimentos que estemos cocinando.
No sobrepasar el limite de mdaximo de la jarra.

Para una limpieza mas en profundidad podemos quitar las gomas de
la tapa de lo jarra
Tanto las cuchillas como la pala se desmontan para mayor facilidad
a la hora de limpiar.

Si hemos cocinado v se nos a pegado en el fondo de la jarra, podemos
dejar en remojo con jabén y vinagre y luego frotar con un estropajo o
incluso nanas y sale perfectamente.

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

calorifica,

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






Con Yessicd Guerrd

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

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

Ya sabéis que cualquier duda en cualquier poso de los recetas las

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

Yessica Guerrd, ademas también me vais a encontrar en migrupo de
Facebook y pagina de instagram.

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