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CAVIAR DE BERINGELA & COMINHO
HUMUS DE FEIJAO BRANCO & CAJU

TAPENADE COM PIMENTOS MARINADOS

CREME DE TUPINAMBOS, ESPUMA DE TOUCINHO
& OLEO DE AVELA

CREME DE MILHO COM PIMENTA BRANCA

SOPA DE COUVE VERDE, CASTANHAS & TOUCINHO
SOPA DE CENOURA, LAGOSTINS & CHOURICO
GASPACHO

COGUMELOS RECHEADOS COM PISTACHOS
& QUEIJO FRESCO

PASTA DE CARIL
KETCHUP DE CENOURAS

PESTO DE RUCULA COM AMENDOAS GRELHADAS
COMPOTA DE PESSEGO & FLOR DE SABUGUEIRO

COMPOTA DE PAPAIA & XAROPE DE ACER

CREME DE BARRAR DE AVELA
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mais duros.
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A NOVA GERAGAO DE LIQUIDIFICAGAO

Uma vez que a inovagao faz parte do nosso ADN, os nossos peritos desenvolveram a nova tecnologia
de laminas Powelix. Combinada com a poténcia dos nossos motores, esta nova tecnologia aumenta
a poténcia de liquidificagao, para atingir um resultado perfeito num tempo recorde. E durante mais

Atecnologia das laminas Powelix garante resultados incriveis e sem esfor¢o, mesmo com ingredientes

UM OBJETIVO: MISTURAR SEM PARAR!
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2 beringelas grandes

2 dentes de alho

1 quarto de limao

2 colheres de sopa de azeite
50 g de queijo batido

Y2 de colher de café
de cominho

Sal, pimenta

» Dheparagdo e
1| Pré-aqueca o forno a 210°C. Descasque os
dentes de alho e pique-os.

2 | Verta um pouco de agua no fundo de uma traves-
sa e coloque as beringelas cortadas ao meio
no sentido do comprimento, com o lado da pele
virado para baixo. Espalhe o alho sobre as
beringelas e cubra hermeticamente a travessa
com uma folha de papel de aluminio. Leve ao
forno durante 45 minutos.

N
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3| Com um garfo, raspe a polpa das beringelas e
coloque-a num recipiente alto.

4 | Adicione o sumo de liméo, o cominho e o azeite.
Tempere com sal e pimenta. Misture com a Quick
Chef na velocidade 8 até obter uma textura lisa.

QDicas - Adicione peguenos pedagos de lormates
s50C0s.
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200 g de grao-de-bico
em conserva

200 g de feijao branco
em conserva

50 g de caju
1 dente de alho
6 colheres de sopa de azeite

1 colher de sopa de sumo
de liméo

1 pitada de pimenta
de Espelta

5 cl de agua
Sal, pimenta

Alguns raminhos de coentros

» Theparagio e

sal e pimenta.

funcao turbo até obter um puré.

4 Himus de fegdo brareo N

1| Lave e escorra o feijao branco e o gréo-de-bico. 4 | Coloque o humus numa taga e adicione o resto

Descasque o dente de alho, depois corte em dois do azeite. Tempere com sal e pimenta. Polvilhe

e retire o gérmen. com pimenta de Espelta e coentros picados,
2 | Num recipiente bastante alto (do tipo copo do- depois sirva.

segc.ior), colo.(.qNue o caJuN com 9 dente de alho e Dicas - Pode ulilizan apenas gnéo-de-bico, se

adicione o feijao e o grao-de-bico. Tempere com 0 deseian

3 | Adicione 5 colheres de sopa de azeite, agua e o
sumo de limdo, e misture com a Quick Chef na

e Ca
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3 pimentos vermelhos

1 dente de alho

6 raminhos de tomilho

1 pitada de paprica

10 cl de azeite

3 graos de pimenta preta

100 g de ricotta.

4 azeitonas pretas sem carogo

Sal, pimenta

» Dheparagdo e
1| Pré-aqueca o forno a 220 °C. Lave os pimentos e
coloque-os numa placa coberta com papel vege-

tal. Leve ao forno durante vinte minutos, até es-
curecerem.

2 | Retire os pimentos do forno e coloque-os num
saco de congelacao e deixe-os amornar. Quando
ficarem mornos, retire a pele e as sementes e
corte os pimentos em pedacgos.

3 | Descasque e esmague o dente de alho. Num prato
fundo, coloque os pimentos, o alho, os raminhos
de tomilho, e verta o azeite.

\_ Wonwlimex

4 | Tempere com sal e pimenta e misture. Deixe marinar

uma hora no frigorifico.

5| Passado este tempo, coloque os pimentos (reti-
rando o tomilho e o azeite) num copo doseador.
Adicione a paprica e as azeitonas pretas. Misture
com a Quick Chef na velocidade 6 até obter uma

textura lisa.

6 | Adicione o queijo ricotta e misture delicadamente

com uma espatula.

Dicas - Uilize esta lapenade para preparar

wRaps com legumes ouss.
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400 g de tupinambos
2 batatas

1 ramo de aipo

60 cl de caldo de galinha
1 cebola
20 cl de leite

4 finas fatias
de toucinho fumado

1 fio de 6leo de avelad
Sal, pimenta

2 pés de salsa

o Dhepan agdo e

1 | Descasque os tupinambos e as batatas e corte-os
em pedacos. Descasque e pique a cebola. Pique
0 aipo.

2 | Num tacho, coloque os tupinambos, as batatas,
0 aipo e a cebola. Tempere ligeiramente com sal
e pimenta. Verta o caldo de galinha e coza com a
tampa colocada durante 30 minutos.

3 | Verta o leite numa pequena cagarola e adicione
as fatias de toucinho. Aquec¢a. Quando comegar a
ferver, retire do lume e deixe infundir.

4 | Quando os legumes estiverem cozinhados, mis-
ture a sopa com a Quick Chef na velocidade 8 até
obter uma textura aveludada.

\_ Wonwlimex

5| Quando servir, retire as fatias de toucinho e verta
o leite infundido num copo doseador. Misture o
leite na fungédo turbo, incorporando ar, de modo a
obter uma espuma leve a superficie.

6 | Divida a sopa em tacas e verta um fio de 6leo de
aveld. Recupere a espuma e coloque uma boa
colher em cima de cada sopa.

7 | Polvilhe com salsa e sirva imediatamente.

Dicas - Grelhe fatias de loucinfo fumado mudlo
Jinas rno Jonno, fungdo grill, e cologue-as sobre

as sopas no momenlo de seruir.
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400g de milho em conserva

1 ramo de aipo

40 cl de caldo de galinha

1 cebola amarela

1 colher de sopa de azeite

20 cl de natas frescas espessas

1 pitada grande de pimenta branca
Alguns pés de salsa

Sal

» Theparagio e
1| Lave e escorra o milho. Descasque a cebola e
pique-a. Pique o aipo uniformemente. Numa caga-

rola, deite o azeite e aloure a cebola com a pimenta
durante 2 minutos.

2 | Adicione o milho e verta o caldo. Coza durante 10
minutos em lume médio.

3 | No final da confecao, misture a sopa com a Quick
Chef navelocidade 10. Adicione as natas espessas

e tempere com sal. Misture, polvilhe com salsa e
sirva.

Dicas - Para wna versdo mais crermosa, coe
0 eneme de milho.
Pode adicionar algurns cogumelos salleados na
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350 g de couve verde

200 g de castanhas em conserva
*ou congeladas

2 fatias de toucinho fumado
1 batata

1 cenoura

1 alho francés

70 cl de caldo de legumes

1 cebola

Sal, pimenta

» Theparagio e

1| Corte o toucinho em pequenos pedagos. Des- durante 20 minutos.
casque e pique a cebola. Descasque a cenoura e 4 | Adicione as castanhas e prolongue a cozedura
a batata, e lave o alho francés. Corte os legumes por mais 15 minutos.

em pedagos. Lave e corte a couve em pedagos. 5| No final da confegdo, misture a sopa com a Quick

2 | Num tacho grande, aloure o toucinho com a cebola Chef na velocidade 4, de modo a que fiquem
durante 2 minutos. Adicione o alho francés, a alguns pedacos.
batata e a cenoura e cozinhe durante 2 minutos.
Adicione a couve e verta o caldo. Dicas - Aldicione pequenos cubos de guejo no
momento de Seni.

3| Coza com a tampa colocada em lume brando
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600 g de cenouras

2 dentes de alho

2 pés de citronela

70 cl de caldo de galinha

2 colheres de sopa de azeite

2 colheres de sopa de d6leo
de sésamo

8 rodelas finas de chourico
8 lagostins
Sal, pimenta

Algumas folhas de manijericao

~s
o Theparagdo e
1 | Descasque os dentes de alho e as cenouras.

Pique-os. Retire a primeira folha da citronela e
corte-a em pedacos.

2 | Aquega o azeite num tacho e aquega a citronela
com os dentes de alho. Adicione as cenouras e
aqueca durante 5 a 10 minutos. Verta o caldo e
cozinhe durante 25 minutos em lume brando.

3 | Coloque as rodelas de chourico numa placa do
forno coberta com papel vegetal e grelhe durante
alguns minutos no forno, fungao grill.

4 | Quando as cenouras estiverem cozinhadas, mis-
ture durante alguns instantes a sopa com a Qui-
ck Chef na velocidade 10 para difundir bem os

\_ Wonwlimex

aromas. Coe a sopa para ter uma textura bastante
fluida. Mantenha quente.

5 | Descasque os lagostins. Aquecga o 6leo de sésamo
numa pequena frigideira e aloure os lagostins.

6 | Em tacas, coloque uma concha de sopa de ce-
noura, depois adicione os lagostins e 2 rodelas de
chourigo grelhadas. Decore com manjeric&o.

Dicas - Para ndo ter de coar a sopa, nelbe a
cionela anles de mistiiiar as cenounas.

QUICK CHEF J




o /nanedienies e

400 g de tomates bem maduros

Y2 pepino

2 ramo de aipo

1 pimento vermelho

Y2 ramo de manjericao

1 dente de alho

20 cl de azeite

10 cl de agua

1 colher de sopa de vinagre

Sal, pimenta

o Theoparagdo e

1| Lave os tomates, o aipo, o pepino e o pimento 3 | Misture o conteudo da saladeira com a Quick Chef
vermelho. Retire as sementes do pimento e des- na velocidade 10, adicionando um pouco de agua
casque o pepino. Corte os legumes em pedacos. em fungao da textura desejada. Sirva bem fresco.

Lave e pique o manjericdo. Descasque e corte 0 ) .
. . X Dicas - Heompante esta neceila com, losias
dente de alho em dois e retire o gérmen.
9 bawadas com atho.

2 | Adicione os legumes, 0 manjericao e o alho numa
saladeira e adicione azeite e vinagre. Tempere
com sal e pimenta e misture bem. Deixe marinar
uma hora no frigorifico.
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12 cogumelos grandes

1 liméo

100 g de queijo fresco

7 cl de natas

50 g de pistachos descascados
1 dente de alho

1 fio de azeite

Sal, pimenta

Alguns raminhos de orégéos
ou tomilho

» Dheparagdo e

1| Pré-aquega o forno a 180°C. Lave
os cogumelos e retire os pés. Des-
casque o limdo e retire cada seg-

mento. Descasque e corte o dente
de alho em dois e retire o gérmen.

2 | Num copo doseador, coloque o alho,
os pistachos, a polpa do limado e o
queijo. Tempere com sal e pimenta.

3 | Misture com a Quick Chef na velo-
cidade 4 durante 10 a 15 segundos,
vertendo pouco a pouco as natas.
Deve deixar alguns pedacgos de
pistacho.

4 | Recheie os cogumelos com a pre-
paracao anterior e coloque-0s numa
travessa. Regue com um fio de
azeite e polvilhe com orégéos.

5 | Leve ao forno durante 20 minutos.

Qicas - Pana os seus chuwnaseos,
cozinke os cogumelos na chapa.

N

Waouwlivex QUICK CHEF

/




I
;j 20 min. @5 min.

o /nanedienies e

3 dentes de alho

2 cm de raiz de gengibre

1 pimento vermelho (consoante o gosto)
5 dentes de cardamomo

1 colher de café de sementes
de funcho

1 colher de café de sementes
de coentros

1 colher de café de curcuma em po
1 colher de café de cominho em po6
1 colher de café de caril em po

1 colher de café de pimenta
preta em gréao

1 colher de café de paprica

2 colheres de sopa de polpa
de tomate

2 colheres de sopa de vinagre
de cidra

3 colheres de sopa de azeite

1 colher de sopa de agua

o Theoparagdo e

1 | Descasque e corte os dentes de alho em dois e
retire o gérmen. Descasque e corte o gengibre em
pequenos pedagos. Aqueca uma colher de sopa

de dleo e frite 0 gengibre e o alho em lume brando
durante dez minutos para os amaciar. Reserve.

2 | Aquega uma frigideira sem gordura e torre o fun-
cho, os coentros, a curcuma, o pimento, o cominho
€ a paprica. Reserve.

3 | Recupere as sementes no interior do cardamomo.

4 | Coloque as especiarias num copo doseador, adi-
cione os dentes de alho e 0 gengibre, as sementes

N
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Dasta de carnd

do cardamomo, o caril, o pimento, a polpa de
tomate e o vinagre de cidra. Adicione o resto do
azeite. Misture na velocidade 6, de modo a obter
uma pasta homogénea.

5| Guarde num recipiente.

Dicas - ilize esta pasta com peios de fiango
grelhados ou awvioz.

QUICK CHEF
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&9 20 min. 70 min.

o /nanedienies e

500 g de cenouras
2 cebolas
2 dentes de alho

2 colheres de sopa
de vinagre de vinho

1 colher de sopa
de vinagre balsamico

2 colheres de sopa de azeite
1 pitada de gengibre em po
1 pitada de paprica

1 folha de louro

50 g de agucar mascavado
30 cl de molho de tomate

12 cl de agua

Sal, pimenta

o Theparagdo e

1 | Descasque as cebolas e os dentes de alho e pique- e certificando-se de que permanece sempre um
os. Descasque e pique as cenouras. pouco de liquido.

2 | Aquega o azeite numa frigideira de saltear e aloure 4 | Retire a folha de louro e misture com a Quick Chef
a cebola e o alho com as cenouras em lume alto. na fungao turbo, adicionando 7 cl de agua até
Passados 5 minutos, polvilhe com agucar masca- obter uma textura bem lisa.
vado e caramelize durante 3 minutos. Reduzacom 5| Deixe o ketchup arrefecer e coloque-o no frigori-
o vinagre de vinho e o vinagre balsdmico. Quan- fico.

do o vinagre tiver evaporado, adicione o gengibre, _ »
a paprica, 5 cl de dgua e o molho de tomate. Dicas - Z/M@ esle kelchup com nuggels de
Tempere com sal e pimenta. Jrango caseqo.

3| Coza durante 1 hora com a tampa colocada em
lume muito brando, misturando de vez em quando
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100 g de rucula

10 folhas de manjericao

1 dente de alho

60g de améndoas trituradas
15 cl de azeite

50 g de parmesao em po

Sal, pimenta

~
o Theparagdo e
1| Lave e seque bem a rucula e as fol-

has de manjericdo. Numa frigideira
sem gordura, grelhe as améndoas.

2 | Descasque o dente de alho, depois
corte em dois e retire o gérmen.

3 | Num copo doseador, verta o azeite.
Adicione a rucula, o manjericao, o
alho, as améndoas e o parmesao.
Tempere com sal e pimenta.

4 | Misture com a Quick Chef na veloci-
dade 4, de modo a obter uma textura
homogénea.

Qicas - Pode preparar este pesio
substituindo as arméndoas pon
pinhaes.

N
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1 kg de péssegos amarelos

2 g de flores de sabugueiro secas

1 colher de sopa
de xarope de Agave

~
° ,@/zggza/zagag °
1 | Descasque os péssegos e retire 0
carogo. Corte em cubos.

2 | Numa cagarola, adicione os pésse-
gos com as flores de sabugueiro e
adicione o xarope de Agave. Coza
em lume médio e com a tampa colo-
cada durante cerca de vinte minutos.
Se necessario, adicione mais agua.

3 | Passado este tempo, misture com
a Quick Chef na velocidade 6 para
obter uma compota lisa. Deixe arre-
fecer antes de degustar.

QDiicas - Hs flones de sabugueino
secas enconbiam-se no convedon
das injuses nas lyjas de produ-
los bioldgicos. Jambém as pode
aparhar na dewida eslagdo e
deikan secan.

\ Wionwlimex QUICK CHEF
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2 belas papaias

3 colheres de sopa
de xarope de acer

1 colher de sopa
de sumo de limao

1 pé de citronela

5 cl de 4gua

o Theparagio e

1 | Divida as papaias em 2. Retire as sementes e re-
cupere a polpa, depois corte-a em pedacgos. Retire
a primeira folha e a extremidade dura da citronela,
depois corte-a em dois no sentido do comprimento.

2 | Numa cagarola, deite a papaia com a citronela,
verta a agua e coza em lume brando durante cerca
de vinte minutos.

3 | No final da confegéo, retire as hastes da citrone-

N

Waouwlivex QUICK CHEF

la e misture com a Quick Chef na velocidade 4,
adicionando progressivamente o xarope de acer e
0 sumo de lim&o.

4 | Deixe arrefecer antes de degustar.

Qicas - A papaia é nica em fibhas, favonecendo
a digesido.

/




60 g de avelas em pé

150 g de chocolate de leite

1 colher de café de puré
de avela

50 g de chocolate preto

4 colheres de sopa
de 6leo de avela

» Theparagdo e

instantes as avelas em po.

2 | Parta o chocolate de leite e o chocolate preto em
pedacgos e derreta-o bem em banho-maria. Deixe
amornar.

3 | Coloque as aveldas em pé num copo doseador.
Adicione o chocolate derretido, o puré de avela e
o oleo, depois misture com a Quick Chef na velo-
cidade 8 até obter uma mistura bem homogénea.

1 | Numa frigideira sem gordura, torre durante alguns 4 | Guarde num frasco de vidro.

Dicas - Guande o oreme de bawvian rnuwmn
local seco e ao abnigo da lue. Se endurecer,
reaguega dwwarle alguns Segundos para Se
mais Jaeil de bavan.
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