














Especial Verano

" 300 Cal fracion ©

« 4 peras conferencia
medianas (recias y con
rabito).

« Utensilio (cestillo).

Para el almibar:
+|.as peladuras de las peras.

« Piel de %2 limon (sin la parte
blanca).

« Piel de 2 naranja + su zumo.
+ Un trozo de canela en rama.
« 1 Cucharada de miel.

« 150 gr. de azlcar.

+ 600 gr. de vino tinto.

e Pelamos las peras quedandolas enteras y sin quitarles el rabito.
Reservamos las pieles.

e Introducimos las peras de pie, con el rabito hacia arriba en el cestillo
(segun tamario, caben 4 unidades). Reservamos.

e Ponemos las pieles de las peras en la jarra de nuestra Mastermix,
agregamos la piel de limdn, la piel de naranja y su zumo, la canela, la
miel, el azucar y el vino.

¢ Colocamos el cestillo con las peras en el interior de la jarray programamos
30 minutos a 100 °C de temperatura - Velocidad 1.

* Finalizada la funcion, extraemos el cestillo con la ayuda de la mueca de
la espatula y dejamos enfriar las peras.

Para reduccion del vino:

e Vaciamos el contenido de la jarra sobre un cazo, poniéndolo al fuego
fuerte de 5 a 6 minutos. Filtramos y acompafamos las peras sobre una
base de reduccion al vino y acompafiadas por unas hojas de menta.



Especial Verano

204 Cal.Jracion *

« 180 gr. de aceite de oliva.

+ 280 gr. de cebolla
(cortada a dados).

+ 700 gr. de patatas
(cortadas a dados).

50 gr. de agua.
« 1 Cucharadita de sal.

Para el cuaje:
6 0 7 huevos frescos.
« Una pizca de sal.

- 2 Cucharadas de aceite
de oliva.

e Pelamos y cortamos las patatas junto con las cebollas en dados.
Enjuagamaos, escurrimos y reservamos (cada una por separado).

e Ponemos el aceite en la jarra de nuestra Mastermix y calentamos en
5 minutos a 100 °C de temperatura - Velocidad 1.

¢ Colocamos el protector de cuchillas y ajustamos las aspas giratorias.

¢ Echamos las cebollas pochandolas durante 10 minutos a 90 °C de
temperatura - Velocidad 1.

e Agregamos las patatas, el agua y la sal. Programamos 15 minutos a
100 °C de temperatura - Velocidad 1. Sustituimos el cubilete por el
cestillo (de esta forma evaporara mejor).

e Finalizada la programacion, vertemos sobre un escurre-verduras para
que suelte el exceso de liquido.

Para el cuaje:
* Sin lavar la jarra vamos incorporando los huevos con una pizca de sal.
Batimos en 15 segundos - Velocidad 3.

¢ En un bol, mezclamos los huevos con las patatas, procurando que las patatas
nos queden bien impregnadas. Rectificamos en sal si fuera necesario.

¢ En una sartén antiadherente, echamos el aceite y cuajamos la tortilla
dorandola por ambos lados.




