Especial Verano YastermX

e Echamos en la jarra de nuestra Vlastermix el agua, el azdcar y el sobre
blanco (&cido tartarico). Programamos 6 minutos a 100 °C de temperatura
58 Cal./por cucharada - Velocidad 3.

¢ Dejamos reposar con la jarra tapada de 20 a 25 minutos (bajara la
temperatura a unos 50 °C).

+ 150 gr. de agua mineral

embotellada. e A continuacion, agregamos el sobre morado (bicarbonato) y mezclamos

1 minuto - Velocidad 3. Dejamos reposar unos minutos.
+ 350 gr. de azlcar. ]
- e Envasamos en tarros de cristal con cierre hermético y guardamos hasta
« Gasificante (1 sobre su utilizacién.

morado + 1 sobre blanco).

“El azdcar invertido se usa principalmente en la elaboracion de helados, productos de pastelerfa, cremas y derivados de dulces
y bollerfas.

El azdcar invertido no es ofra cosa que la reaccion quimica de hidrolisis acida o inversion enzimatica. Esta reaccion rompe o
modifica los elementos basicos que componen el azlicar, que son glucosa y fructosa. Como resultado tendremos un mayor
sabor dulce en nuestras elaboraciones, sin el incremento de tanta cantidad de azucar,

Su uso aumenta la retencién de humedad, retrasando el resecamiento de muchos productos alimenticios, por eso es tan
usado en reposteria. También se utiliza para dar brillo a superficies de tartas, bollos y bizcochos.

- Su uso en heladerias es casi obligado, su principal funcion se debe al potente efecto anticristalizante que posee, disminuyen-
do asi el grado de congelacion del helado, manteniéndolo mas cremoso y facil de manejar”.
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e Engrasamos el cestillo con un poco de aceite, ponemos en el cestillo los
trozos de bonito sazonados con un poco de sal y reservamos.

* 80 gr. de aceite de oliva + un
poco mas para engrasar el cestillo.

* 500 gr. de borito (cartado  tacos) e Colocamos el protector de cuchillas y ajustamos las aspas giratorias en
* Accesorio (cestilo). la jarra de nuestra Mastermix.

Para el escabeche:

Para el escabeche: « Echamos el aceite (80 gr.), la cebolla, los ajos y la zanahoria. Sofreimos

* 250 gr. de cebolla (cortada en . o ) .
fodjas Qruesas). 8 minutos a 90 °C de temperatura - Velocidad 1.

« 4 Dientes de &jo con piel (con e Agregamos el laurel, el agua, el vino, el vinagre, la pimienta, el orégano
un corte transversal).

la sal.
* 90 gr. de zanahorias (cortada y
6n rodajas). e Introducimos en el interior de la jarra el cestillo con el bonito que
1 Hoja de [aurel. teniamos reservado y programamos 17 minutos a 100 °C de temperatura
" 120 0r.de agua - Velocidad 1
+120 gr. de vino blanco. '
* 150 gr. de vinagre (suave). e Finalizada la funcion, extraemos el cestillo y retiramos el bonito en un
* 1 Cucharadita de pimienta recipiente con cierre hermético. Cubrimos con el escabeche y dejamos

negra (en grano).

* 1 Cucharadita de orégano
(seco en hojas).

enfriar antes de meterlo en el frigorifico, donde permanecera 1 6 2 dias
antes de ser consumido.

* Sal (al gusto).
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e Cocemos el huevo. Retiramos y reservamos. Troceamos el pollo junto con
el jaman, introduciéndolos en la jarra de nuestra Mastermix. Picamos en 10
segundos - Velocidad 5. Retiramos y reservamos.

¢ Pelamos, troceamos y picamos el huevo en 6 segundos - Velocidad 5.

641 Cal Jracion ©

Para la masa: Retiramos y reservamos en otro cuenco. Ponemos en la jarra el aceite, la
+ 150 gr. de pollo (cocido). mantequilla y la cebolla (cortada a cuartos). Sofreimos en 3 minutos a 90 °C
+ 30 gr. de jamdn serrano. de temperatura - Velocidad 4.

« 1 Huevo cocido. o Incorporamos la harina con especial cuidado, intentando que quede
«50 g de aceite de oliva, depositada alrededor de las cuchillas y tostamos durante 1 minuto a 90 °C

« 20 g1 de manteqila. de temperatura - Velocidad 3.

« 70 1. de cebola (cortada a o Agregamos la leche, la sal, la nuez moscada y la pimienta. Mezclamos 10
cuartos). segundos - Velocidad 5. A continuacion, cocemos en 5 minutos a 90 °C de
- 100 gr. de harina de temperatura - Velocidad 5.

reposteria. e Para finalizar, programamos 1 minuto a 80 °C de temperatura - Velocidad 4,
<400 gr. de leche (4 cublletes). incorporando por el bocal de la tapadera y sin parar la maquina, el huevo
«Sal / Nuez moscada / picado junto con la carne.

Pimienta negra (al gusto). ¢ Retiramos la masa, vertemos sobre una fuente y dejamos enfriar antes de

introducirla en el frigorifico, donde dejaremos reposar de 1 a 2 horas.

Para el rebozado: o
Para la realizacion:

« 2 Huevos batidos.
«Pan rallado.
« Aceite de oliva (para freir).

o Cortamos pequefias porciones pasandolas primero por huevo, y luego
rebozandolas en pan rallado. Freimos en abundante aceite caliente,
dorandolas por ambos lados.
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208 Cal /racion * * Ponemos el agua y la sal junto con el cestillo en el interior de la jarra de

nuestra Mastermix y calentamos en 10 minutos a 110 °C de temperatura
+ 1 Pimiento rojo de asar - Velocidad 1.

(aprox. 300 6 350 gr).
+1.000 gr. de agua (1 litro).
« 1 Cucharada de sal (gorda).
« Utensilio (cestillo).

¢ Colocamos el pimiento en el interior del cestillo (mire el tamafo
y compruebe que entra bien y no entorpece para cerrar la tapa).
Programamos 20 minutos a 110 °C de temperatura - Velocidad 1.

e Finalizada la funcion, dejamos reposar el pimiento junto con el cestillo
Para el acompafiamiento: en el interior de la jarra hasta que temple (de esta manera lo podremos

+80 gr. de cebollas dulces pelar mejor).
(cortadas en aros).

. , e Pelamos el pimiento cortandolo en tiras finas y colocamos sobre una
« 1 Cucharadita de orégano

(seco en hojas). fuente de servir.

+ 20 gr. de aceitunas verdes « Incorporamos las cebollas, el orégano, las aceitunas y el atun (escurrido
(10012 umdaldes). | de aceite).

«2 Latas de atin en aceite.

«30 gr. de aceite de oliva. e En un cuenco, emulsionamos el aceite junto con el vinagre y la sal.
«5 gr. de vinagre. Vertemos por encima de la ensalada y servimos.

«Sal (al gusto).
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~
para
Personas

GAZPACHO VERDE

7 minutos

 Cal./rac

INGREDIENTES
+ 400 gr. de pepinos e Lavamos los pepinos, cortamos los extremos, y sin pelarlos, se cortan en
(de piel fina). 2 6 3 trozos, introduciéndolos en la jarra de nuestra Mastermix junto con
+ 100 gr. de pimiento verde. los pimientos verdes a los que limpiaremos de tallos y semillas.
* |Rimillete de pereji « Agregamos las hojas de perejily las de cilantro, la miga de pan, el comino,
(SOOI OJaSI)' . el agua, el aceite, el vinagre y el diente de ajo pelado. Sazonamos y
Efr8e§:c?) hojas de cllantro programamos 4 minutos - Velocidad 8.
25 1. de miga de pan ¢ Finalizada la funcion, introducimos en una jarra y metemos en el
(del dia anterior). frigorifico de 1 a 2 horas antes de servir.

« 1 Cucharadita de comino
(en grano).

+ 300 gr. de agua (2 cubiletes).
« 80 gr. de acette de oliva.

+ 20 gr. de vinagre.

« 1 Diente de ajo.

« Sal (@ gusto).
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e |ntroducimos el brik de leche evaporada en el congelador de 5 a 6 horas
205 Cal/racién antes de su utilizacion.

e Elaboramos el azticar invertido (ver receta base).

JR. . .
+500 g1 de Ieche evaporada Exprimimos las naranjas, filtramos su zumo y reservamos su piel.

(introducida en el congelador e Echamos el azlicar en la jarra de nuestra Mastemix, pulverizamos
de 5 a 6 horas antes de su 1 minuto - Velocidad progresiva 5 - 7 - 9.
utilizacion). L ] _ _ _

¢ Ailadimos las cascaras de naranja y rallamos en 2 minutos - Velocidad

+ 150 gr. de aztcar (110 gr. progresiva 5 - 7 - 9.

de azlcar + 40 gr. de azlicar

invertido). Ver receta base. e Colocamos el protector de cuchillas y ajustamos las aspas giratorias.

« Zumo de naranja filtrado o Agregamos la leche (semi-congelada), la esencia de vainilla y el colorante
(aprox. 180 gr.). (opcional). Programamos Velocidad 3 (sin tiempo ni temperatura).
« Cascara de 2 naranjas Observaremos como va doblando su volumen (tiempo aproximado: 2 6 3
(sin la parte blanca). minutos como maximo).

- Unas gotas de esencia e En este tiempo, vamos incorporando, sin parar la maquina y por el bocal
de vainilla. de la tapadera el azticar invertido (poco a poco en forma de hilo).

« Unas gotas de colorante * Mezclamos bien y finalizamos el programa. Terminaremos de envolver
(opcional). suavemente todos los ingredientes con la ayuda de la espatula. Vertemos

la mezcla sobre un tupper e introducimos en el congelador.
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4071 Cal./racion

« 250 gr. de chufa.
« 180 gr. de azlcar.

+ Una tira de piel de limon
(solo la parte amarilla).

« Una pizca de palo de canela.
+1.300 gr. de agua (muy fria).

e Lavamos las chufas enjuagandolas bien bajo el grifo de agua fria.

¢ Escurrimos y echamos las chufas en un recipiente cubriéndolas de agua.
Seran puestas en remojo de 8 a 10 horas para conseguir su rehidratacion.
Renovaremos el agua cada 3 6 4 horas.

e Pasado el tiempo de remojo, y ya rehidratada la chufa, enjuagamos,
escurrimos y echamos en la jarra de nuestra Mastermix.

o Agregamos el azlcar, la piel del limén y la canela. Trituramos 20 segundos
- Velocidad progresiva5 -7 - 9.

e Bajamos los restos de los ingredientes adheridos a la pared de la jarra
con la ayuda de la espatula y volvemos a programar 10 segundos -
Velocidad 9.

e Agregamos 300 gr. de agua (de la que tenemos prevista) y programamos
25 segundos - Velocidad progresiva 5 - 7 -9.

e Echamos el resto del agua (1.000 gr.) y mezclamos durante 25 segundos
- Velocidad 4.

e A continuacion, tamizamos vy filtramos el liquido utilizando un colador
de tela.

» Metemos en el frigorifico por espacio de unas horas y servimos bien fria.
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i

» Ponemos el agua en la jarra junto con un chorredn de vinagre.

e Colocamos los huevos en el cestillo e introducimos en la jarra de nuestra
Mastermix. Cocemos en 20 minutos a 110 °C de temperatura - Velocidad 2.

221 Cal./racion

* Finalizada la coccion, retiramos el cestillo con la ayuda de la mueca de

+ 800 gr. de agua. ) ) | i i
la espatula y dejamos enfriar los huevos. Enjuagamos y secamos la jarra.

« Un chorrito de vinagre.

* 6 Huevos. e Pelamos y cortamos los huevos en forma transversal. Extraemos las
« Utengilio (cestillo). yemas con cuidado (reservamos las yemas de dos huevos para adornar).
Para el relleno: Reservamos.

+ 2 Latas de atin en acete. * Introducimos en la jarra el at(in (escurrido de aceite), 50 gr. de mayonesa,
+200 gr. de mayonesa. los guisantes y una pizca de sal. Mezclamos en 7 segundos - Velocidad 4.

+ 30 gr. de guisantes
(cocidos de lata).

« Una pizca de sal.

¢ \lertemos la mezcla sobre un recipiente y vamos rellenando los huevos
con pequefias porciones.

¢ Colocamos en una fuente sobre un lecho de lechuga cortada en juliana.
Cubrimos con el resto de la mayonesa y espolvoreamos por encima las

Para adornar:
«Hojas de lechuga (cortadas

en juliana). yemas que teniamos reservadas, desmenuzandola con las manos.
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¢ En una sartén a fuego medio, tostamos el sésamo hasta que adquiera
un ligero color dorado (no deje que se tueste demasiado, o el sabor le
resultara ligeramente amargo). Retiramos y reservamos.

« 20 gr. de sésamo (fostado).
+ 400 gr. de garbanzos e Ponemos los garbanzos en la jarra de nuestra Mastermix, enjuagados

(cocidos de bote).
+ 60 gr. de agua.
+ 30 gr. de zumo de limon

y escurridos. Incorporamos el sésamo tostado, el agua, el zumo de
limén, el aceite, el yogur y la sal. Trituramos 1 minuto - Velocidad
progresiva 5 -7 -9. Si no gusta con una textura mas fina, volvemos a

(filtradlo).

« 40 gr. de acete de oliva. repetir el paso anterior.

=40 gr. de yogur griego. e Vertemos sobre una fuente de servir, rociamos con un poquito de
+ /2 Cucharadita de sal. aceite, colocamos los garbanzos, la menta y espolvoreamos con el

Para adornar: pimentdn dulce.

+ Unos cuantos garbanzos
(sin moler).

«Un chorredn de aceite Nota: Si encuentra el hummus muy espeso, podemos aiadirle un poco mas

de oliva. de agua. Mezclariamos unos segundos en Velocidad 5 hasta que la mezcla
«Una pizca de pimenton dulce. |~ sea mas fluida.
« Unas hojas de menta.
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324 Cal./racion
e Introducimos en salmén junto con la nata y el queso en la jarra de

+200 g de samén ahumado nuestra Mastermix. Programamos 30 segundos - Velocidad 5.

o o Rai , , , , |
+50 1. de nata liquida Bajamos los restos de ingredientes adheridos a la jarra con la ayuda

(para montar). de la espatula.
«60 gr. de queso de untar e Incorporamos la sal, la pimienta y el eneldo. Mezclamos 35 segundos
natural (tipo Philadelphia). - Velocidad 5.
« Una pizca de sal (gorda). ¢ Ponemos la crema resultante en un recipiente de cierre hermético e

‘ - introducimos en el frigorifico, dejandolo reposar de 2 a 3 horas.
« Una pizca de pimienta

negra molida. « Servimos y colocamos sobre el paté unas tiras de salmon ahumado.
« 1 Cucharadita de eneldo
(fresco 0 seco).

« Salmon en tiras
(para decorar).
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e

E1 L AR
309 Cal./racion

1

« 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
(segtin tamafio, 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 acompafiamos las peras sobre una
base de reduccion al vino y acompafiadas por unas hojas de menta.
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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.




