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CAVIAR DE BERENJENA CON COMINO
HUMUS DE JUDIAS BLANCAS CON ANACARDOS

TAPENADE DE PIMIENTOS MARINADOS

CREMA DE TUPINAMBO, ESPUMA DE TOCINO
& ACEITE DE AVELLANASE

CREMA DE MAIZ A LA PIMIENTA BLANCA

SOPA DE REPOLLO, CASTANAS & TOCINO

SOPA DE ZANAHORIA, LANGOSTINOS & CHORIZO
GAZPACHO

CHAMPINONES RELLENOS DE PISTACHOS
& QUESO FRESCO

PASTA DE CURRY
KETCHUP DE ZANAHORIA

PESTO DE RUCULA CON ALMENDRAS TOSTADAS
COMPOTA DE MELOCOTON & FLOR DE SAUCO

COMPOTA DE PAPAYA CON SIROPE DE ARCE

CREMA DE AVELLANAS PARA UNTAR
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LA NUEVA GENERACION DEL BATIDO

Porque la innovacion forma parte de nuestro ADN, nuestros expertos han desarrollado la nueva
tecnologia de cuchillas Powelix. Combinada con la potencia de nuestros motores, esta nueva
tecnologia aumenta la potencia de batido, para lograr un resultado perfecto en un tiempo récord. Y

durante mucho tiempo.
La tecnologia de cuchillas Powelix hace que incluso los ingredientes mas duros queden con una

textura fina batiéndolos sin esfuerzo.

\\ UN OBJETIVO: jBATIR SIN PARAR! J




2 berenjenas grandes

2 dientes de ajo
Ya de limon

2 cucharadas
de aceite de oliva

50 g de requeson
Y cucharadita de comino

Sal y pimienta

o Dheparacior e

1 | Precaliente el horno a 210°C. Pele los dientes de
ajo y cortelos en laminas.

2 | Eche un poco de agua en el fondo de una fuente
del horno y coloque las berenjenas cortadas a lo
largo por la mitad, con la parte de la piel hacia
abajo. Esparza el ajo sobre las berenjenas y
cubra herméticamente la fuente con papel de
aluminio. Hornee durante 45 minutos.

3 | Con un tenedor, extraiga la pulpa de las berenje-
nas y échela en un recipiente alto.

4 | Ahada el zumo de limon, el comino y el aceite
de oliva. Salpimiente. Bata con el QuickChef a
velocidad 8, hasta que quede una textura fina.

Sugenencia - Ariada peguerios hrozos de
lomales secos.
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200 g de garbanzos
en conserva

200 g de judias blancas
en conserva

50 g de anacardos
1 diente de ajo

6 cucharadas de aceite
de oliva

1 cucharada de zumo
de limén

1 pizca de pimiento
de Espelette

5 cl de agua

Sal y pimienta

Unas ramitas de cilantro

o Dheparaciorn e

1 | Lave y escurra las judias blancas y los garbanzos.
Pele el diente de ajo y luego cortelo por la mitad y
quite el germen del ajo.

2 | En un recipiente bastante alto (como un vaso do-
sificador), eche los anacardos con el diente de ajo
y afada las judias y los garbanzos. Salpimiente.

3 | Ahada 5 cucharadas de aceite, el agua y el zumo
de limén y bata con QuickChef en modo turbo
hasta obtener un puré.

\_ Wonwlimex

4 | Eche el humus en un bol y afiada el aceite restante.
Salpimiente. Espolvoree el pimiento de Espelette
y el cilantro picado muy fino y sirvalo.

Sugenencia - Puede wlilizar solo garbanzos si
asi lo desea.
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3 pimientos rojos

1 diente de ajo

6 ramitas de tomillo

1 pizca de pimentén

10 cl de aceite de oliva

3 granos de pimienta negra
100 g de ricotta

4 aceitunas negras sin hueso

Sal y pimienta

o Dheparaciorn e

1 | Precaliente el horno a 220 °C. Lave los pimientos
y coléquelos en una bandeja de horno recubierta
con papel de horno. Hornee durante unos veinte
minutos hasta que se ennegrezcan.

2 | Saque los pimientos del horno, métalos en una
bolsa de congelacion y deje que se templen. Una
vez se hayan templado, quite la piel y las pepitas
de los pimientos y corte la pulpa en trozos.

3 | Pele el diente de ajo y machaquelo. En un plato
hondo, eche los pimientos, el ajo y las ramitas de
tomillo y aflada el aceite de oliva.

\_ Wonwlimex

4 | Salpimiente y mezcle. Deje marinar durante 1 hora
en el frigorifico.

5] Al cabo de ese tiempo, eche los pimientos (reti-
rando el tomillo y el aceite) en el vaso dosificador.
Anada el pimentdn y las aceitunas negras. Bata
con el QuickChef a velocidad 6 hasta que quede
una textura fina.

6 | Afada la ricotta y mezcle cuidadosamente con
una espatula.

Sugerencias - Uilice este lapenade para pre-
P Jajilas de verduwras cudas.
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400 g de tupinambos

2 patatas

1 rama de apio

60 cl de caldo de pollo
1 cebolla

20 cl de leche

4 lonchas finas
de tocino ahumado

1 chorrito de aceite
de avellanas

Sal y pimienta

2 ramitas de perejil

o Dhepanacion e

1| Pele los tupinambos y las patatas y cortelos en
trozos. Pele y corte en rodajas finas la cebolla.
Corte en rodajas finas el apio.

2 | Eche en una olla los tupinambos, las patatas, el
apio y la cebolla. Salpimiente ligeramente. Vierta
el caldo de pollo y cueza con la tapa puesta en la
olla durante 30 minutos.

3 | Eche la leche en una cacerola pequena y afiada
las lonchas de tocino. Caliéntelas. En cuanto em-
piece a hervir, retire del fuego y deje que infusione.

4 | Cuando se hayan cocido las verduras, bata la
sopa con el QuickChef a velocidad 8 hasta obtener

una textura untuosa.
M\owewx
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5] En el momento de servir, saque las lonchas de
tocino y eche la leche infusionada en el vaso dosi-
ficador. Bata la leche en modo turbo incorporando
aire para obtener una mousse ligera en la superficie.

6 | Reparta la sopa en boles y eche un chorrito de
aceite de avellanas. Extraiga la espuma y eche
una cucharada grande por encima en cada sopa.

7 | Espolvoree perejil picado y sirva enseguida.

Sugerencia - Done las lonchas de toeino
atumado muy finas bajo el grill del honno
y coldguelas pon encima en las sopas en el

maomenio de Seuin.
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400 g de maiz en conserva

1 rama de apio

40 cl de caldo de pollo

1 cebolla amarilla

1 cucharada de aceite de oliva

20 cl de nata fresca espesa

1 pizca grande de pimienta blanca
Unas ramitas de perejil

Sal

o Dheparaciorn e

1| Lave y escurra el maiz. Pele la cebolla y cortela espesa y eche sal. Mezcle, espolvoree perejil
en rodajas finas. Corte también en rodajas finas el picado y sirva.

apio. En una cacerola, caliente el aceite de oliva 'y . e

dore la cebolla con la pimienta durante 2 minutos. Stg - Pma géfe . s
pase la ecnema de maiz pon el chino.

Puede afiadin unos champiriones donados en la
sanlen en, el momenio de servin.

2 | Ahada el maiz y eche el caldo. Cueza a fuego
medio durante 10 minutos.

3 | Cuando haya terminado la coccién, bata la sopa
con el QuickChef a velocidad 10. Afada la nata
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castarias Y locino

350 g de repollo

200 g de castafias en conserva
0 congeladas

2 lonchas de tocino ahumado
1 patata

1 zanahoria

1 puerro

70 cl de caldo de verduras

1 cebolla

Sal y pimienta

o Dheparaciorn e

1| Corte el tocino en cintas pequefas. Pele y corte 4 | Afiada las castafias y cueza durante 15 minutos

en rodajas finas la cebolla. Pele la zanahoria y la mas.

patata y, luego, lave el puerro. Corte las verduras 5| Cuando haya terminado la coccion, bata la sopa

en trozos. Lave y corte el repollo en trozos. con el QuickChef a velocidad 4 de manera que
2 | En una olla grande, dore las cintas de tocino con queden algunos trocitos.

la cebolla durante 2 minutos. Afada el puerro, la
patata y la zanahoria y dorelas durante 2 minutos.
Anada el repollo y eche el caldo.

Sugerencias - Aiada peguerios dados de gueso
lomme en el mormento de seir.

3 | Cueza con la tapa puesta en la olla y a fuego lento
durante 20 minutos.
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&5 10 min. QS min.

o /nanedienies e

600 g de zanahorias

2 dientes de ajo

2 tallos de hierba limén
70 cl de caldo de pollo

2 cucharadas
de aceite de oliva

2 cucharadas
de aceite de sésamo

8 lonchas finas de chorizo
8 langostinos
Sal y pimienta

Unas hojas de albahaca tailandesa
o flores comestibles

o Dhepanacion e

1 | Pele los dientes de ajo y las zanahorias. Cértelos
en rodajas finas. Quite la primera hoja de la hierba
limén y cértela en trozos.

2 | Caliente el aceite de oliva en una cacerola y dore
la hierba limén con los dientes de ajo. Afiada las
zanahorias y dorelas de 5 a 10 minutos. Vierta el
caldo y cueza durante 25 minutos a fuego lento.

3 | Coloque las lonchas de chorizo en una bandeja
de horno recubierta con papel de horno y aselas
unos minutos bajo el grill del horno.

4 | Cuando se hayan cocido las zanahorias, bata
durante unos instantes la sopa con el QuickChef a
velocidad 10 para mezclar bien los aromas. Pase

N
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Sopa de zanahonia,
langositinos y chonizo

la sopa por el chino para que quede una textura
muy fluida. Reserve al calor.

5 | Pele los langostinos. Caliente el aceite de sésamo
en una sartén pequena y dore los langostinos.

6 | En cada bol, eche un cazo de sopa de zanahoria
y, a continuacion, afiada los langostinos y 2
lonchas de chorizo asadas. Decore con albahaca
o una flor.

Sugerencias - Para no lener gue pasar la
s0pa pon el chino, guile la hierba limon anles

QUICK CHEF
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o /nanedienies e

400 g de tomates muy maduros

Y2 pepino

Y2 rama de apio

1 pimiento rojo pequefio

Y2 manojo de albahaca

1 diente de ajo

20 cl de aceite de oliva

10 cl de agua

1 cucharada de vinagre de vino
Sal y pimienta

o Dhepanacion e

1 hora en el frigorifico.

1 | Lave los tomates, el apio, el pepino y el pimiento
rojo. Quite las pepitas al pimiento y pele el pepino.
Corte las verduras en trozos. Lave y pique la alba-
haca muy fina. Pele y corte el diente de ajo por la
mitad y quite el germen (corazon) del ajo.

2 | Eche las verduras, la albahaca y el ajo en una
ensaladera y afiada el aceite de oliva y el vinagre.
Salpimiente y mezcle bien. Deje marinar durante

3 | Bata el contenido de la ensaladera con QuickChef
a velocidad 10 afiadiendo un poco de agua segun

la textura que desee. Sirvalo bien frio.

Sugerencia - Heomparie esta neceta con parn

lostado y Jrolado con go.
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12 champifiones grandes de Paris

1 limén

100 g de requeson

7 cl de nata liquida

50 g de pistachos pelados

1 diente de ajo

1 chorrito de aceite de oliva

Sal y pimienta

Unas ramitas de orégano o tomillo

o Dheparaciorn e

1 | Precaliente el horno a 180°C. Lave
loschampifionesy quitelos pies. Pele
con un cuchillo el limén y extraiga
los gajos. Pele y corte el diente de
ajo por la mitad y, a continuacion,
quite el germen (corazoén) del ajo.

2 | Eche en el vaso dosificador el ajo,
los pistachos, la pulpa del limén y el
queso. Salpimiente.

3 | Bata con el QuickChef a velocidad
4, de 10 a 15 segundos, afadiendo
poco a poco la nata. Deberan que-
dar algunos trozos de pistachos.

4 | Reparta el relleno en los cham-
pifiones y coléquelos en una fuente
de horno. Eche un chorrito de aceite
de oliva y espolvoree el orégano.

5 | Hornee durante 20 minutos.
Sugerencia - Parna cocinarlos en
una banbacoa, haga los cham-
piriones a la plancha.
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20 min. @5 min.

3 dientes de ajo

2 cm de raiz de jengibre
1 guindilla (al gusto)

5 vainas de cardamomo

1 cucharadita de semillas
de hinojo

1 cucharadita de semillas
de cilantro

1 cucharadita de curcuma
en polvo

1 cucharadita de comino
en polvo

1 cucharadita de curry en polvo

1 cucharadita de granos
de pimienta negra

1 cucharadita de pimentén

2 cucharadas de concentrado
de tomate

2 cucharadas de vinagre de sidra

3 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de agua

o Dhepanacion e

1| Pele y corte los dientes de ajo por la mitad y quite
el germen (corazon) de los ajos. Pele y corte el
jengibre en trozos pequefos. Caliente una cucha-
rada de aceite y dore el jengibre y el ajo a fuego
lento durante unos diez minutos para sofreirlos.
Reserve.

2 | Caliente una sartén sin aceite y tueste el hinojo,
el cilantro, la curcuma, la pimienta, el comino y el
pimentén. Reserve.

3 | Extraiga las semillas del interior del cardamomo.

\_ Wonwlimex

DPasta de cuwvwy N

4 | Eche las especias en el vaso dosificador, afiada
los dientes de ajo, el jengibre, las semillas de
cardamomo, el curry, la guindilla, el concentrado
de tomate y el vinagre de sidra. Afiada el aceite de
oliva restante. Bata a velocidad 6 de manera que
obtenga una pasta homogénea.

5| Reserve en un tarro.

Sugerencia - Uilice esta pasia con fileles de
pollo asados o con avioz.

QUICK CHEF J




&9 20 min. 70 min.

o /nanedienies e

500 g de zanahorias
2 cebollas
2 dientes de ajo

2 cucharadas
de vinagre de vino

1 cucharada
de vinagre balsamico

2 cucharadas
de aceite de oliva

1 pizca de jengibre
en polvo

1 pizca de pimentdn

1 hoja de laurel

50 g de azucar moreno
30 cl de coulis de tomate
12 cl de agua

Sal y pimienta

o Dhepanacion e

1| Pele las cebollas y los dientes de ajo y cortelos 3 | Cueza durante 1 hora con la tapa puesta y a fuego

en rodajas finas. Pele y corte en rodajas finas las muy lento removiendo de vez en cuando y ase-
zanahorias. gurandose de que haya siempre algo de liquido.

2 | Caliente el aceite en una sartén para saltear y 4 | Quite la hoja de laurel y bata con el QuickChef en
dore la cebolla y el ajo con las zanahorias a fuego modo turbo afiadiendo 7 cl de agua hasta obtener
fuerte. Cuando hayan pasado 5 minutos, espol- una textura muy fina.

voree el azUcar moreno y caramelice durante 3 5| Deje enfriar el kétchup y métalo en el frigorifico.
minutos. Desglase con el vinagre de vino y el

vinagre balsamico. Cuando se haya evaporado el Sugenencia - Utlice este kétehup con nuggels
vinagre, afiada el jengibre, el pimentén, 5 cl de de pollo caseros.
agua y el coulis de tomate. Salpimiente.
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100 g de rucula

10 hojas de albahaca
1 diente de ajo

60 g de almendras peladas
y molidas

15 cl de aceite de oliva
50 g de queso parmesano en polvo

Sal y pimienta

o Dhepanacion e

1| Lave y seque bien la rucula y las
hojas de albahaca. En una sartén
sin aceite, tueste las almendras.

2 | Pele el diente de ajo, cortelo por la
mitad y quite el germen (corazén)
del ajo.

3 | Eche el aceite en el vaso dosifi-
cador. Anada la rdcula, la albahaca,
el ajo, las almendras y el queso
parmesano. Salpimiente.

4 | Bata con QuickChef a velocidad 4
de manera que obtenga una textura
homogénea.

Sugerencia - Puede preparar
asle pesio suslilyendo las almen-
aras pon pifiones de pino.
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1 kg de melocotones amarillos

2 g de flores de sauco secas

1 cucharada de sirope
de agave

o Dheparaciorn e

1 | Pele los melocotones y quite el hue-
so. Cortelos en dados.

2 | Eche en una cacerola los meloco-
tones conlas flores de salicoy anada
el sirope de agave. Cueza a fuego
medio y con la tapa puesta en la
cacerola durante unos veinte minu-
tos. Aflada un chorrito de agua si es
necesario.

3 | Cuando haya finalizado el tiempo,
bata con el QuickChef a velocidad
6 hasta que la compota tenga una
textura fina. Deje enfriar antes de
comer.

Sugernencia - Las flones de sauco
secas se encuenian en la seccion
de infisiones de las liendas de
produclos ecoldgicos. Jambién,
puede necogerlas cuando sea la
lemponada y dejarlas secan.
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2 papayas de buen aspecto

3 cucharadas
de sirope de arce

1 cucharada
de zumo de limoén

1 tallo de citronela

5 cl de agua

o Dheparacior e

1| Abra las papayas por la mitad. Quite las semil- 3| Cuando termine la coccion, quite los tallos de la
las y extraiga la pulpa. A continuacién, cértela en citronela y bata con el QuickChef a velocidad 4
trozos. Quite la primera hoja y el extremo duro de afiadiendo progresivamente el sirope de arce y el
la citronela y, a continuacién, corte los tallos a lo zumo de limon.
largo por la mitad. 4 | Deje enfriar antes de comer.

2 | Eche en una cacerola la papaya con la citronela,
afada agua y cueza a fuego lento durante unos
veinte minutos.

Sugerencia - La papaya es nica en fibna y
Facilita la digestiin,
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60 g de avellanas molidas

150 g de chocolate con leche

1 cucharadita de crema
de avellanas

50 g de chocolate negro

4 cucharadas de aceite
de avellanas

o Dheparaciorn e

1| En una sartén sin aceite, tueste las avellanas 4 | Reserve en un tarro de cristal.
molidas durante unos instantes.

late negro y fundalos al bafio maria. Deje que se s
3 | Eche en el vaso dosificador las avellanas molidas.

Afada el chocolate fundido, la crema de avellanas

y el aceite. A continuacién, bata con el QuickChef

a velocidad 8 hasta que la mezcla quede bien

homogénea.
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Sugenencia - Consenve la crema para witan
2 | Corte en trozos el chocolate con leche y el choco- en un entorno seco y algiado de la luz. Si se
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