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COCTEL DE ARANDANO

-

COCTEL DE ARANDANO Y NARANJA SIN ALC 'D'?z@iL
NARANJA SIN ALCOHOL TM31 TM31
PREPARACION
INGREDIENTES 1. Ponga el aziicar en el vaso v pulverice 10 seg/vel 10.
50g de azlcar 2. Anada las naranjas y el hielo y triture 30 seg/vel 10,
&nmanies (peladas 5 hadn 3. Afiada el zumo de arandanos y mezcle 10 seg/vel 4.
::i:;::]h'a"“a o Reparta en 6 vasos y complete con la soda. Sirva

150 g de cubitos de hielo inmedistamente.
500 g de zumo de ardandanos
250 g dn scida SUGERENCIA

* Puede decorar los vasos con una rodaja de naranja.

ACCESORIOS UTILES

6 vasos bajos

Por vaso.
e AR, Energia 389 kJ / 93 keal
VORWERK @ Tiempo sctivo: § min 6 @ fp,, Hidratos22g/Grasa<1g
SoAS Tiempo total: 5 min 55 Bvasos = baja ...!.!-! Proteinas 1 g



_ CARHILLADAS ESTOFADAS AL WHISKY CON HIGOS
y THERM0M|XTM 31

@ Tiempo de preparacion: 10 min ® Dificultad: & Nivel de precio:
Tiempo total: Th 15 min Facll Barato
PREPARACION

INGREDIENTES PARA
1 Ponga en el vaso los ajos y el aceite

6 RACIONES

0N0 ¢ de dientes de ajo pelados :

ligerai:lente aplastadgs : { i pnes mmXYaroma/ St

«75 g de aceite de oliva virgen extra 2 Agregue las carrilladas

«800 - 1000 g de carrilladas de cerdo salpimentadas, el laurel, el

(0 de cerdo ibérico) salpimentadas perejil, el vino oloroso, el

+ 2 hojas de laurel whisky, la pastilla de caldo

« 1 ramita de perejil picado y los zumos y programe

« 250 ¢ de vino oloroso 45 min/Varoma/ &3/vel ¢.

«100 g de whisky [Coloque el Varoma con las

+1 pastilla de caldo de carne 01 patatas hasselback y retire cuands

cucharadita de sal termine].

+30 ¢ de zumo de naranjanatural 3 Afada al vaso los higosy

« 1 chorrito de zumo de limon programe 10 min/100°C /vel L,
Vuelque en una fuente y sirva

» 6 - 8 higos secos (la mitad partidos
_por la mitad y el resto enteros)

~ Plato principal - carnes
b—
—————————————ee T

con las patatas.







Caldito naviderno

Media cebolla

| pimiento

2 dientes de ajo Ingredientes:

500g gambas

500g almejas

200g tomate triturado

| cucharadita de pimentén de la vera

1 cucharadita de colorante

2 clavos

1/2 eucharadita de cominos

2 cucharaditas de sal

1,5 I de agua (hasta llegar al max. del vaso)
50g de aceite Y2 cucharada de pimienta recién molida
Pan frito

Preparacion:
1.- Echar los ajos, la cebolla en cuartos y el pimiento por la mitad y trocear
4 segundos en velocidad 5.

2.- Anadir el tomate triturado, el aceite, el pimenton, la sal, los cominos, la
pimienta, los clavos y el colorante y programar 10 minutos, varoma,

velocidad 2.

3.- Afiadir el agua hasta que llegue a los 2 litros del vaso y programar 15
minutos, 100°, velocidad 2.

4 - Colocar en el varoma abajo, las almejas y atriba las gambas y programar
10 minutos, varoma, velocidad 2.

5.- Echar en la sopera las almejas, pelar las gambas y afiadirlas también y
volcar el liquido cuando este todo preparado.

6.-servir en platos con el pan frito.

Notas: * Si no quieres encontrar tropezones o trozos de pimienta, clavo o
incluso de la verdura, triturar antes del paso 3.+ Yo lo paso luego a una olla
para que esté mas caliente al servir y ademés como lo preparo con bastante
antelacion lo mantengo asi caliente. * Se tritura al final, cuando ya se ha
enfriado un poco y se lo afiado a las almejas y gambas,




Buey de mar gratinado

Un entrante para tus fiestas. Un poco de bechamel mezclada con la carne de
buey cocida y gratinada al horno. Una delicatessen para hacer estas Navidades.

Ingredientes:

2 bueyes de mar cocidos
1 cebolla pequefia
1diente deajo

30 gr.depimiento rojo
25 gr.de aceite de oliva virgen extra
150 gr.de leche entera
15gr. deharina detrigo
2 yemas de huevo

Sal

Pimienta

Nuez moscada

Perejil

Pan rallado

1 huevo cocido (opcional )
1 pizca de manteguilla

Preparacion:
1.Cuece los bueyes de mar unos 12-15 min por kilo. Cuando estén frios procede a retirar la
carne y reserva el caparazon. Lava el interior de los cascos, que usaremos para rellenar.

2.Precalienta el horno a 200°C.

3.Pon en el vaso la cebolla, el ajo y el pimiento rojo y trocea 4 segundos en velocidad 4. Baja
los restos de las paredes, agrega el aceite y sofrie 6 minutos, varoma, velocidad 1 sin
cubilete.

4.Agregala harina y programa 2 minutos, varoma, velocidad 1.

5.Incorporala leche, sal, nuez moscada, pimienta y las dos yemas de huevo y programa 3
minutos, 90° en velocidad 4.

6.Agregala carnede los bueyes de mar, el huevo picadito (opcional), el perejil picadito y
mezcla con la ayuda de la super espatula.

7.Rellena ambos caparazones con la mezcla, pon un poco de pan rallado en la superficie
que quede para que se forme una costra, pon una pizca de mantequilla encdima del pan
rallado y horneaa 200° durante 15 minutos.










"4 -5lonchas de

beicon cortadas
en tiras de 2 cm
“ 4 -6 hojas de
laurel
*1cucharada
de romero seco
menuzado
*20 g de
mantequilla
* 1 cucharada de
sal ahumada en
escamas
30 g de queso
yarmesano
-allado

ANSeS ¥ aramna

i

= Dificultad: Nivel de precio:
Media Barato

- Corte las patatas en rodajas de 5 mm

colocéndolas sobre una superficie concava (una
cuchara grande) o poniendo dos palillos chinos,
uno a cada lado de la patata, sobre una tabla de
cortar, de tal manera que al cortar las rodajas,
la hoja del cuchillo haga tope sobre los palillos y
las rodajas queden unidas como las hojas de un
libro al lomo. Introduzca trozos de beicon entre
las ldminas de patata, 1 hoja de laurel en cada
patata, espolvoréelas con romero y coloquelas
en el recipiente Varoma. Sitte el Varoma en su
posicion en el momento indicado en la receta de

las carrilladas estofadas.

- Precaliente el horno a 220°C.

“ Cuando las patatas estén cocidas, espolvoréelas
con la sal y el queso. Introduzca en el horno

durante 15 minutos o hasta que estén doradas.
Sirva con las carrilladas.

Sugerencias:

* S1quiere realizar esta receta sin elaborar un
guiso en el vaso, en el paso 1 ponga 700 ¢ de
agua en el vaso, sitie el Varoma en sy posicion y
programe 40 min/Varoma/vel 1.

* Escoja las patatas lisas, alargadas y de tamatio

regular,

Variante: Puede sustituir o] queso por pan rallado.

Accesorios Utiles: Fuente refractaria.
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