ngutos

INGREDIENTES
100 gr. de cebolla.
« 3 Dientes de ajo.
+ 60 gr. de zanahoria.
40 gr. de aceite de oliva.

« 3 Cucharadas de tomate frito.

« 1 Cucharadita de pimenton.

40 gr. de sobrasada.

+ 120 gr. de patatas
(cortadas a tacos).

+600 gr. de agua.

« Sal / Pimienta (al gusto).

+ 300 gr. de hojas de

acelgas (limpias de tallos y
cortadas).

+ 400 gr. de alubias blancas
cocidas (de bote).

e [ntroducimos en la jarra de nuestra Vlastermix la cebolla, los ajos y la
zanahoria pelada y troceada. Trituramos 5 segundos — Velocidad 6. Bajamos
los restos de alimentos adheridos a las paredes hacia las cuchillas.

o Afladimos el aceite, sofreimos en 6 minutos a 90 °C de temperatura
— Velocidad 1. Un minuto antes de finalizar el programa, sin parar la
maquina, y por el bocal de la tapadera, agregamos el pimenton, la
sobrasada y el tomate frito.

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

e Incorporamos las patatas y rehogamos 2 minutos a 90 °C de
temperatura — Velocidad 1.

e Agregamos el agua. Salpimentamos y programamos 18 minutos a 100 °C
de temperatura — Velocidad 1. Una vez que alcance temperatura, sin parar
la maquina y a través del bocal de la tapadera, vamos echando las hojas
de acelga poco a poco.

e Para finalizar, incorporamos las alubias (enjuagadas y escurridas).
Mezclamos 3 minutos a 100 °C de temperatura — Velocidad 1.




INGREDIENTES

« 80 gr. de azcar + 40 gr.
de cobertura.

« 1 Cucharada de anis en grano.

+200 gr. de leche.

+60 gr. de mantequilla (a
temperatura ambiente).

+ 1 Huevo.
+ 30 gr. de levadura fresca.

« 1 Cucharadita de agua de
azahar,

+ 350 gr. de harina.
« 15 Cucharada de sal.

+10 gr. de aceite de oliva
(para pincelar).

+ 100 gr. de pinones.

o Echamos el azucar en la cubeta de nuestra Mastermix. Pulverizamos en
6 segundos — Velocidad 9.

o Afiadimos el anis y trituramos junto con el azdcar en 30 segundos —
Velocidad 9.

e Agregamos la leche, la mantequilla, el huevo (ligeramente batido), la levadura
(desmenuzada con las manos) y la cucharadita de azahar. Mezclamos todo en
2 minutos a 40 °C de temperatura — Velocidad 3.

e Incorporamos la harina y la pizca de sal. Mezclamos en 6 segundos —
Velocidad 6.

e A continuacion seleccionamos 2 minutos en funcion AMASAR.
Precalentamos el horno a 200 °C de temperatura.

e Dejamos reposar la masa durante 30 minutos en la jarra de la Mastermix.
Finalizado el tiempo de reposo, y antes de usarla, volvemos a seleccionar
1 minuto en funcién AMASAR.

¢ Forramos la bandeja del horno con papel sulforizado (papel de horno).
Vertemos la masa pincelandola con el aceite de oliva. Espolvoreamos
con el azucar y distribuimos los pifiones por toda la superficie de la coca.

e |ntroducimos la coca en el horno precalentado a 200 °C de temperatura.
Horneamos durante 20 minutos.

e Dejamos enfriar y servimos.




/I 8mutos

INGREDIENTES
10 gr. de levadura fresca.

120 gr. de agua.

60 gr. de aceite de oliva.
250 gr. de harina.

« V2 Cucharadita de sal.

« 1 Cucharada de azticar.

50 gr. de aceite de oliva
(para pincelar)

« Az{car (al gusto) para
espolvorear.

« 20 gr. de anis (licor).

¢ Desmenuzamos la levadura con las manos introduciéndola en la jarra de
nuestra Vastermix y echamos el agua. Calentamos en 30 segundos a

40 °C de temperatura — Velocidad 2.

» Afiadimos el aceite, la harina, la sal y el azticar. Seleccionamos 2 minutos
en funcion AMASAR.

* Echamos la masa en un bol, tapamos con un pafio de cocina y dejamos
reposar 30 minutos en un lugar templado y libre de corriente.

e Finalizado el tiempo, habra doblado su volumen.

e Con un poco de harina, enharinamos una superficie plana de trabajo.
Partimos en dos trozos iguales.

e Precalentamos el horno a 200 °C de temperatura.

e Estiramos la masa con ayuda de un rodillo, dejandola bien fina, damos
forma de rectangulo con los extremos ovalados. Repetimos la misma
operacion con el otro trozo.

¢ Forramos con papel sulforizado la bandeja del horno.

e Colocamos sobre el papel sulforizado la masa, pincelamos con el aceite
y espolvoreamos con abundante azcar.

e [ntroducimos en el horno de 10 a 15 minutos. Debe quedar crujiente y
dorada, vigilando que no se queme.

e Finalizado el horneado y todavia caliente, pincelamos toda la superficie
con el anis. Dejamos enfriar y servimos.




INGREDIENTES™

Para la masa:

* 80 gr. de aceite de girasol.

« 2 Cascara de limon (solo la
parte amarilla).

* V2 Cucharada de anis en grano.

* 40 gr. de aimendras molidas
(harina de amendras).

* 250 gr. de harina de trigo.

80 gr. de vino blanco.

« 1 Cucharada de licor de anis.

« 1 Cucharada de ajonjoli.

* 15 gr. de levadura prensada.

« 2 Cucharadas de cabello de
angel (sidra).

« Una pizca de sal.

Para el relleno:

* > Cascara de limon.

100 gr. de almendras.

* 2 Huevos.

70 gr. de azlcar.

* 100 gr. de cabelo de angel (sida).
* /> Cucharadiia de canela molida

Elaboracion de la masa

» En una sartén echamos el aceite, calentamos junto con la cascara de limon
y el anis en grano. Una vez frita la cascara de limon, filtramos el aceite
dejandolo enfriar. Reservamos.

* Ponemos las almendras en la jarra de nuestra Mastermix. Picamos
en 8 segundos — Velocidad 7. Reservamos.

« Sin lavar la jarra, incorporamos la harina, el vino, el aceite frito que teniamos
reservado, el chorredn de anis, el ajonjoli, la levadura, la sidra, la sal y la
almendra molida. Mezclamos 15 segundos — Velocidad 3. A continuacion,
seleccionamos 1 minuto en funcion AMASAR.

o Colocamos la masa en un bol tapada con un pafio de cocina y dejamos
reposar de 30 a 40 minutos.

Elaboracion del relleno

¢ Picamos las almendras junto con la cascara de limén 9 segundos —
\elocidad 7. Vertemos en un bol y reservamos.

Sin lavar la jarra, introducimos los huevos batiéndolos durante 15 segundos
—Velocidad 3.

» Agregamos el azlicar, las almendras picadas, la sidra y la canela. Mezclamos
en 18 segundos — Velocidad 4.

Vertemos la mezcla del relleno en un recipiente. Reservamos.
Precalentamos el horno a 250 °C de temperatura.

Trabajamos un poco la masa con las manos, forramos con papel sulforizado
la bandeja del horno y extendemos la masa dandole forma redondeada.
Levantamos un poco los bordes, para que al echar el relleno, no se salga.

Rellenamos con ayuda de un cazo toda la superficie de la masa, extendiéndola
por todos lados para que nos quede uniforme.

¢ Bajamos a 200 °C de temperatura y horneamos de 12 a 15 minutos.

A%




e Las lentejas tienen que estar previamente en remojo 3 horas.

e Echamos los ajos a trozos junto con el comino y picamos en 7 segundos
—\elocidad 7. Bajamos los restos de alimentos hacia las cuchillas con la
ayuda de la espatula.

INGREDIENTES
-2 Dientes de ajo. e [ncorporamos a trozps la zanahoria, la cebolla y el tomate. Programamos
« Cucharada de comino 8 segundos — Velocidad 6.
(en grano).

+70 g1, de zanahoria, e Agregamos el aceite y el pimenton. Sofreimos durante 10 minutos

«60 gr. de cebolla. a 90 °C de temperatura — Velocidad 1. Colocamos el protector de
«150 gr. de tomate (rojo y cuchillas y ajustamos las aspas giratorias.

maduro).
<40 gr d)e aceite de oliva. ° Echamgs las alcachofas y rehogamos 3 minutos a 90 °C de temperatura
« 5 Cucharada de pimenton. — Velocidad 1.
+ 180 gr. de alcachofas (Impias - - . .

y cortadas a cuartos). ° Pgra fmahzgr, afadimos .eI agua, la pastllla de caldo,.la sal, las Ierltejas
« 750 gr. de agua. bien escurridas y los guisantes. Cocinamos en 25 minutos a 100 °C de
« 7 Pastilla de caldo. temperatura — Velocidad 1.

« 1 Pizca de sal.

« 200 gr. de lentejas (pardinag).

160 gr. de guisantes
(congelados).




28nutos

INGREDIENTES
* 4 Huevos XL.
* 160 gr. de aztcar.
150 gr. de mantequilla.

* 50 gr. de galletas (con sabor
canela).

* 340 gr. de harina.
« 1 Sobre de levadura.

* 1 Pizca de sal.

* 100 gr. en rebujo de pasas,
fruta deshidratada, pipas,
almendras, nueces. ..

 Mantequilla (para engrasar).
* Harina (para enharinar el molde).

« Brillo de cobertura para tartas
(ver receta en “Recetas base”).

« Utensilio (molde tipo “cake”).

e Echamos en la jarra los huevos junto con el azdcar batiéndolos durante
3 minutos a 40 °C de temperatura — Velocidad 5.

e |ncorporamos la mantequilla derretida en el microondas y las galletas.
Mezclamos durante 10 segundos — Velocidad 5 (sin temperatura).

e Agregamos la harina junto con la levadura y la pizca de sal. Programamos
12 segundos — Velocidad 6.

e Para finalizar, reservamos un poco de rebujo para decorar. El resto lo
afiadimos a la masa y lo mezclamos con la ayuda de la espatula.

e Precalentamos el horno a 180 °C de temperatura.
e Engrasamos el molde, enharinamos y retiramos la harina sobrante.

e \lertemos la masa y horneamos de 20 a 25 minutos (el tiempo de
horneado ira en funcion del tamafio del molde).

* Finalizada la coccion, dejamos templar sobre una rejilla, desmoldamos, y
preparamos el brillo de cobertura (segun receta).

e Con una brocha de silicona, vamos pincelando la superficie del molde.
Vertemos sobre la cobertura el rebujo de frutos secos que habiamos
reservado. Dejamos enfriar y servimos.




INGREDIENTES
150 gr. de cebolla.
« 3 Dientes de ajo.
+ 90 gr. de aceite de oliva.
« 1 Cucharadita de pimenton.

+ 400 gr. de garbanzos
(cocidos de bote).

650 gr. de agua.

+ 200 gr. de espinacas
(solo hojas).

* 1 Hoja de laurel.
« Sal,

+ 280 gr. de bacalao
(desalado y desmigado).

e Limpiamos y cortamos las espinacas a trozos (solo hojas).

e Pelamos y troceamos la cebolla junto con el ajo, introduciéndolo en
la jarra de nuestra Mastermix. Agregamos el aceite y programamos
7 segundos — Velocidad 4.

e A continuacion sofreimos en 7 minutos a 90 °C de temperatura —
Velocidad 1.

e Afiadimos el pimenton, 3 cucharadas de garbanzos cocidos y 3
cucharadas de agua. Programamos 20 segundos — Velocidad 5 (sin
temperatura).

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

e Agregamos el agua y cocemos en 12 minutos a 100 °C de temperatura
— Velocidad 1. Cuando observemos que el agua empieza a hervir, sin
levantar la tapa y por el bocal de la tapadera, vamos incorporando poco
a poco las hojas de espinacas.

¢ Afiadimos los garbanzos, el bacalao, la sal y la hoja de laurel. Cocinamos
en 10 minutos a 90 °C de temperatura — Velocidad 1.




INGREDIENTES

« % Litro de leche.

90 gr. de azlcar,

1 Rama de canela.

«Piel de 1 limon (solo la
parte amarilla).

+8 0 9 rebanadas de pan
(de 106 2 diag).

* 3 Huevos.

Para cocinar (utensilio

vaporera, jarra pequena)

« Film transparente (para
envoltorio).

» Mantequilla (para engrasar).

« 1 Litro de agua.

Para hornear
« 150 gr. de azdcar.

« 1 Pizca de canela en polvo.

e Cortamos las rebanadas de pan (2 6 3 cm. de grosor aprox.).
e Colocamos el protector de cuchillas y ajustamos las aspas giratorias.

o Echamos en la jarra de nuestra Viastermix la leche, el azlicar, la canela y la
piel de limdn. Programamos 14 minutos a 90 °C de temperatura —Velocidad 2.

* Finalizada la coccion, vertemos en un bol retirando la piel de limon y la
canela. Reservamos.

e Sin lavar la jarra, cascamos los huevos. Batimos en 14 segundos —
Velocidad 5. Vertemos en otro bol.

o Cortamos el film transparente en cuadrados (del suficiente tamafio como
para envolver las torrijas). Engrasamos con la mantequilla una de sus
caras. Reservamos.

e Colocamos el agua en la jarra y ajustamos los utensilios vaporera.
Programamos 28 minutos a 120 °C de temperatura.

e Mientras, vamos esponjando las rebanadas de pan, primero en leche
dejandolas empapar y luego en huevo.

¢ \lamos colocando las rebanadas sobre film transparente envolviéndolas
con mucho cuidado. Se van introduciendo en la fuente vaporera.

¢ Precalentamos el horno a 250 °C de temperatura. Mezclamos el azucar
y la canela.

e Finalizado el programa, sacamos las torrijas de la fuente vaporera
desenvolviéndolas del film con mucho cuidado.

* Rebozamos con el aziicar y la canela colocandolas en la bandeja del
horno con papel sulforizado. Horneamos de 4 a 5 minutos.




