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  Presentación


  La Thermomix® es el pinche de cocina perfecto: ahorra tiempo, esfuerzo y dinero. No ensucia y es sencilla de usar. Aunque mucha gente la asocia especialmente a la elaboración de purés, masas, sopas y cremas, lo cierto es que este robot de cocina es ideal para preparar cualquier tipo de plato, incluso tapas, aperitivos y pintxos. Este libro muestra cómo elaborar de forma rápida y sencilla algunas de las tapas más tradicionales de nuestra gastronomía (como la tortilla de patatas o las gambas al ajillo), recetas clásicas internacionales (como el hummus o la focaccia) además de sofisticados aperitivos, con trucos rápidos y fáciles para sorprender a la familia y a los invitados.
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  Introducción


  En época de prisas y de cocinas reducidas, en la que pocos son capaces de igualar la habilidad de nuestras abuelas con los fogones, la Thermomix® es algo así como una varita mágica. Permite ahorrar tiempo y esfuerzo, no ensucia y basta con unas sencillas instrucciones para saber manejarla. Es capaz de triturar, rallar, batir, montar, exprimir, amasar, calentar y cocer al vapor, por lo que puede preparar una enorme variedad de platos. Todo ello sin tener que renunciar a una cocina sana y deliciosa.


  Así, no es de extrañar que la Thermomix® se haya convertido en una pieza imprescindible para tres millones de familias en todo el mundo. Los españoles somos auténticos admiradores de este robot, presente en más de 990.000 hogares. Este éxito resulta aún más espectacular si se tiene en cuenta que el producto no se vende en tiendas ni se sirve de anuncios publicitarios, sino que se comercializa sólo mediante venta directa y, en los últimos años, a través de internet.


  La Thermomix® nació en 1978 en Francia como la evolución de una batidora con calor a la que se llamaba popularmente «el mezclador de sopas». Pensando sobre todo en los jóvenes estudiantes que no sabían cocinar, la empresa alemana Vorwerk creó la Thermomix® VM 2200, que ofrecía con respecto a su predecesora la posibilidad de conservar los alimentos tanto fríos como calientes. Ése fue el primer modelo que revolucionó las cocinas españolas en 1978, al que sucederían más tarde la TM 3300, la TM-21 y la TM-31.


  Hoy en día también son grandes entusiastas de la Thermomix® los cocineros inexpertos, convertidos por arte de magia en auténticos chefs, pero igualmente algunos grandes nombres de la cocina alaban sus propiedades y se confiesan incondicionales usuarios.
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  Gracias a la Thermomix®, uno puede olvidarse de pequeños electrodomésticos y utensilios como la batidora, la licuadora, la picadora, el exprimidor, el rallador, el colador, la amasadora, e incluso la báscula y el temporizador de cocina. Porque la cualidad más destaca-ble de esta máquina es que reúne todos los aparatos en uno:


  -Tritura: purés, patés, cremas, gazpachos y papillas para bebés.


  -Trocea y pica: verduras, hortalizas, ensaladas, vinagretas y sofritos.


  -Exprime: todo tipo de fruta con jugo, como el limón y la naranja.


  -Licua: legumbres, vegetales y frutas.


  -Ralla y muele: pan, ajo, hierbas, queso y granos de café.


  -Bate: claras a punto de nieve, mayonesa y nata.


  -Amasa: masas de pizza, panes, empanadas y pasteles, igual que una amasadora industrial.


  -Pulveriza: azúcar y hielo.


  -Pesa: igual que una balanza de precisión.


  -Cocina: incorpora función calor, lo que permite también calentar, cocer al vapor o cocinar al baño maría los alimentos.
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  A quien no esté familiarizado con la Thermomix®, la primera lectura de las recetas le puede sonar realmente extraña. No hay de qué preocuparse. Conocer los nombres de las piezas y qué funciones realizan es muy sencillo. En este caso, nos referimos a la TM-31, el último modelo de Thermomix®.


  Cestillo


  Este recipiente de plástico de alta calidad tiene una doble función. En primer lugar, sirve para colar, filtrar o escurrir, por ejemplo, zumos de verduras y frutas. Se coloca el cestillo dentro del vaso y, sujetándolo con la espátula, se vuelca el vaso para verter el líquido. También se emplea para cocinar ingredientes delicados y que no deban ser mezclados ni triturados, como el arroz.


  Control


  En la unidad central, con pantalla digital incorporada, se encuentran los mecanismos que regulan tanto la temperatura como la velocidad.


  Cubilete


  Este accesorio sirve para cerrar el orificio de la tapa y evitar así las salpicaduras y la pérdida de calor durante la cocción. También se emplea para medir los ingredientes:


  1 cubilete = 100 ml (hasta el borde)


  1/2 cubilete = 50 ml (hasta la muesca central)


  Cuchillas


  Se colocan en la máquina haciéndolas coincidir con la hendidura del orificio central del vaso. Hay que manejarlas con precaución para no cortarse.


  Espátula


  Para empujar los alimentos que queden adheridos a las paredes del vaso mientras la máquina está en marcha hay que utilizar exclusivamente la espátula Thermomix®. Se recomienda no introducir nunca otra cuchara, porque podría partirse o romper las cuchillas. La espátula resulta muy útil también para ayudar a volcar los alimentos fuera del vaso, pues está diseñada de forma que encaja perfectamente entre las cuchillas y las paredes del vaso. Permite también, de manera cómoda y segura, levantar el cestillo cuando está muy caliente.


  Mariposa


  Se coloca sobre las cuchillas y es ideal para montar nata y claras de huevo. También evita que algunos alimentos, como la leche, se peguen al interior del vaso, ya que gracias a ella están en constante movimiento.


  Tapa


  La tapa del vaso se utiliza para cerrarlo. Por motivos de seguridad, la Thermomix® no empezará a funcionar hasta que la tapa no esté bien puesta y correctamente cerrada (deberá oírse un clic).


  Cuando la máquina esté cerrada, nunca se debe intentar forzarla para abrirla. Si se hace, en la pantalla aparecerá un mensaje de error.


  Varoma


  Sirve para cocinar al vapor. Este accesorio, junto con el control electrónico de la temperatura, permite disfrutar de todas las ventajas de este tipo de cocción: los alimentos conservan todo su sabor, aroma y consistencia. Por esta razón, resulta ideal para preparar platos para vegetarianos, diabéticos, celiacos, personas con problemas de colesterol y para quienes siguen dietas de adelgazamiento.


  Si queremos obtener diferentes sabores, se puede emplear una mezcla de agua con vino o caldo de verduras.


  Vaso


  Tiene una capacidad máxima de dos litros. En el interior y en el exterior hay cuatro marcas que indican intervalos de medio litro.


  La base del vaso sirve para sujetar las cuchillas a éste. El vaso se puede apoyar sobre cualquier superficie de trabajo, sin necesidad de poner un paño de cocina debajo.


  Nota importante: Todas las recetas de este libro están pensadas para cuatro personas.
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  Paté de aceitunas negras
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  Ingredientes


  200 g de aceitunas negras deshuesadas


  100 g de bonito en escabeche


  1 lata de anchoas en aceite de oliva


  1 cucharada de alcaparras


  1 diente de ajo


  5-6 cucharadas de aceite de oliva


  20-30 ml de brandy


  1 cucharada de mostaza de Dijon


  una pizca de pimienta negra


  una pizca de pimienta blanca recién molida


  una pizca de tomillo, orégano, laurel y estragón


  crackers para acompañar
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  Preparación


  • Introducir en el vaso el ajo pelado y las alcaparras, y picar finamente. Añadir después las aceitunas, las anchoas con su aceite, el bonito escurrido, el brandy, la mostaza, las hierbas y las pimientas. Triturar 1 minuto a velocidad 5-6. Limpiar las paredes del vaso con la espátula.


  • Finalmente, incorporar a la mezcla el aceite y programar 15 segundos a velocidad 4.


  Consejo: Si las aceitunas son muy saladas, añadir solamente la mitad de las anchoas.


  [image: ]


  Hummus


  Ingredientes
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  250 g de garbanzos cocidos y escurridos


  80 ml de agua


  50 g de tahini (pasta de sésamo)


  50 ml de zumo de limón


  1/2 diente de ajo


  una pizca de sal


  aceite de oliva


  perejil para decorar


  aceitunas negras para decorar


  pimentón dulce para decorar


  4 rebanadas de pan
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  Preparación


  • Pelar el ajo y triturar en el vaso 10 segundos a velocidad 5.


  • Añadir los garbanzos, el agua, el tahini, el zumo de limón y la sal, y programar 30 segundos a velocidad 5-7-9 progresiva. Con ayuda de la espátula, bajar la mezcla que haya podido quedar adherida a las paredes del vaso y repetir la operación 2 o 3 veces. Añadir un poco más de agua si la pasta queda demasiado espesa o más tahini si resulta excesivamente líquida, y volver a triturar.


  • Servir el hummus en unos platitos o en cuencos pequeños. Regar con un chorrito de aceite y decorar con el perejil, el pimentón y las aceitunas negras.
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  Paté de salmón y queso
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  Ingredientes


  150 g de salmón fresco


  150 g de queso fresco sin sal


  100 g de pepinillos en vinagre


  100 ml de leche desnatada


  1 cucharada de margarina


  una pizca de sal


  una pizca de pimienta


  1 cucharada de gelatina neutra disuelta en agua


  perejil para decorar


  aceitunas para decorar


  4 rebanadas de pan o pan bizcochado


  [image: ]


  Preparación


  • Poner todos los ingredientes, excepto el perejil, las aceitunas y el pan, en el vaso y programar 6 minutos a 80°C y velocidad 5.


  • Volcar la mezcla en un cuenco y dejar enfriar en la nevera.


  • Extender el paté sobre rebanadas de pan o pan bizcochado y adornar con una ramita de perejil y una aceituna.
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  Almogrote
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  Este paté de queso es una especialidad de la isla canaria de La Gomera que se remonta al medievo. Con un toque picante, resulta un aperitivo estupendo para untar sobre pan bizcochado o para acompañar las papas.


  Ingredientes


  250 g de queso viejo gomero o queso curado picón


  2 tomates maduros


  2 dientes de ajo


  1 cayena


  un chorrito de aceite de oliva


  pan de pizza


  albahaca para decorar
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  Preparación


  • Triturar con el botón Turbo el queso hasta que se rompa en pedacitos muy pequeños. A continuación, rallarlo a velocidad 6-8.


  • Pelar los tomates y desechar las semillas.


  • Añadir al vaso todos los ingredientes, salvo el pan, y mezclar a velocidad 6-8 hasta que adquiera la consistencia de un paté. Se puede añadir más tomate para aportar un toque intenso y rojizo y un sabor suave y dulzón o, para paladares fuertes, aumentar la cantidad de cayena y ajo.


  • Untar sobre pan de pizza, decorar con unas hojitas de albahaca y servir.
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  Paté de jamón y anchoas
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  Ingredientes


  250 g de jamón serrano


  1 lata de anchoas en aceite de oliva


  20 ml de brandy o ron


  2 cucharadas de mayonesa


  pepinillos para decorar


  frutas del bosque para decorar


  romero para decorar


  4 rebanadas de pan
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  Preparación


  • Poner el jamón, las anchoas, el brandy y la mayonesa en el vaso de la Thermomix® y triturar durante 3 minutos, a 70°C y velocidad 5. Retirar la mezcla del vaso y dejar enfriar.


  • Untar el paté en las rebanadas de pan y decorar con pepinillos, frutas del bosque y una ramita de romero.


  Consejo: Este paté se puede conservar hasta 10 días en la nevera dentro de un recipiente hermético.
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  Bocaditos de paté de marisco
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  Ingredientes


  200 g de gambas peladas


  150 g de palitos de cangrejo


  150 ml de nata líquida


  100 g de mantequilla


  un manojo de cebollino


  50 ml de jerez fino


  150 g de tomates


  albahaca para decorar


  1 cucharada de pimienta negra molida para decorar


  rebanadas de pan
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  Preparación


  • Poner en el vaso de la Thermomix® las gambas, los palitos de cangrejo, la mantequilla y el cebollino. Programar 6 minutos a 100°C y velocidad 4. Cuando falten 2 minutos para finalizar el programa, agregar el jerez.


  • Cuando haya terminado el programa anterior, verter por el orificio de la tapa la nata líquida y mezclar a velocidad 8. Para que no salpique, se puede utilizar la espátula o el cubilete como tapadera del orificio.


  • Tostar las rebanadas de pan, cortar los tomates en rodajas y colocarlas encima. Distribuir una cucharada de paté de marisco en cada tostada y decorar con albahaca y pimienta negra.
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  Crepes de setas


  Albóndigas de queso


  Buñuelos de verduras especiadas


  Croquetas de setas y acelgas


  Focaccia básica de orégano


  Focaccia de aceitunas y romero


  Tortitas de semillas


  Hojaldre de queso feta y mozzarella


  Triángulos de aceitunas y queso


  Quiche de puerros y alcachofas


  Tostas de tres quesos


  Palmeritas de almendras y aceitunas


  Tortilla de patatas


  Pintxo de berenjenas


  Tostas de tomate


  Canapés de dátiles


  Tostas integrales de queso y mermelada de ciruela


  Rollitos de primavera


  Crepes de setas
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  Ingredientes


  Para la masa


  500 ml de leche


  250 g de harina


  1 huevo


  120 g de mantequilla


  sal


  Para el relleno


  500 g de setas variadas


  150 ml de caldo de verduras


  150 ml de nata líquida


  50 g de harina


  50 ml de aceite de oliva


  sal


  pimentón dulce para decorar


  1 cucharada de pipas de calabaza para decorar
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  Preparación


  • Para preparar la masa de las crepes, poner todos los ingredientes en el vaso y mezclar 20 segundos a velocidad 6.


  • Derretir un trocito de mantequilla en una sartén de fondo grueso. Con un cucharón, tomar un poco de la masa de las crepes, verterla en la sartén y girarla para que la mezcla cubra todo el fondo. Dorar la crepe por ambos lados. Repetir la misma operación con el resto de la mezcla. Reservar.


  • Para elaborar el relleno, introducir en el vaso el aceite y las setas, y sofreír 8 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Añadir la harina y programar 2 minutos a la misma temperatura y velocidad.


  • Finalmente, incorporar el caldo, la nata líquida y sal al gusto. Programar 10 minutos a 100°C y velocidad 1. Reservar y dejar enfriar ligeramente.


  • Rellenar las crepes con la mezcla de setas y doblarlas en cuatro. Calentar unos minutos en el horno antes de servir.


  • Decorar con semillas de calabaza tostadas y pimentón por encima.


  [image: ]


  Albóndigas de queso
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  Ingredientes


  (para 40 unidades)


  4 huevos


  150 g de queso emmental


  160 g de harina


  130 ml de leche


  120 ml de agua


  100 g de mantequilla


  una pizca de sal


  una pizca de azúcar


  aceite de oliva para freír


  Para rebozar


  60 g de pan rallado


  2 huevos
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  Preparación


  • Poner 100 g de queso en el vaso y rallarlo programando 15 segundos a velocidad progresiva 5-10. Reservar y limpiar el vaso.


  • Introducir en el vaso la leche, el agua, la mantequilla, la sal y el azúcar, y programar 5 minutos a 90°C y velocidad 1.


  • A continuación, incorporar la harina de golpe y mezclar durante 15 segundos a velocidad 4. Cuando los ingredientes estén bien mezclados, retirar el vaso de la máquina y dejar enfriar un poco.


  • Batir los 4 huevos ligeramente. Colocar el vaso en la máquina y, con la velocidad 4 activada, añadir los huevos batidos gradualmente a través del orificio de la tapadera.


  • Finalmente, agregar el queso reservado y programar 15 segundos a velocidad 3.


  • Con la masa obtenida hacer pequeñas bolas y rebozarlas después con huevo batido y pan rallado, mezclado con el queso rallado restante. Freír y servir.
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  Buñuelos de verduras especiadas
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  Esta original receta de origen asiático resulta muy sencilla de elaborar y encantará tanto a los vegetarianos como a quienes no lo son. Las verduras cocidas al vapor conservan todo su sabor y una gran cantidad de nutrientes.


  Ingredientes


  1 l de agua


  4 patatas


  2 zanahorias


  100 g de judías verdes


  1 pimiento verde


  una pizca de cúrcuma


  1 guindilla


  zumo de 1/2 limón colado


  150 g de pan rallado


  sal


  aceite de girasol para freír
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  Preparación


  • Calentar el agua en el vaso de la Thermomix® durante 10 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Mientras tanto, pelar y cortar las patatas y las zanahorias. Lavar el pimiento y las judías verdes y trocear. Poner todas estas hortalizas en el recipiente Varoma y cocer al vapor durante 25 minutos, a temperatura Varoma y velocidad 3. Cuando las verduras estén listas, dejar enfriar ligeramente y desechar el agua.


  • Incorporarlas al vaso junto con el pan rallado, sal al gusto, el zumo de limón, la cúrcuma y la guindilla troceada. Triturar 3 minutos a velocidad 3-4-5. Con ayuda de la espátula, empujar hacia abajo de vez en cuando la mezcla adherida a las paredes del vaso.


  • Con las manos humedecidas, tomar porciones de la masa y formar los buñuelos. Se les puede dar una forma más aplastada en vez de la tradicional forma de bola. Freír en aceite bien caliente a fuego medio, hasta que queden dorados por todas partes.


  • Escurrir los buñuelos sobre papel de cocina y servir fríos o calientes.


  • Se pueden acompañar con patatas horneadas y judías al vapor.
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  Croquetas de setas y acelgas
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  Ingredientes


  400 g de patatas


  200 g de setas de temporada


  200 ml de leche


  20 g de mantequilla


  100 g de acelgas


  1 cucharada de aceite de oliva


  1/2 pastilla de caldo de verduras


  1 zanahoria (opcional)


  1 diente de ajo


  pimienta


  sal


  200 ml de aceite de oliva para freír


  albahaca para decorar


  tomate para decorar


  Para rebozar


  75 g de pan rallado


  1 huevo
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  Preparación


  • Pelar las patatas y cortarlas en trozos gruesos. Introducirlas en el vaso (junto con la zanahoria rallada, si se desea) y programar la Thermomix® 5 segundos a velocidad 7. Reservar el puré obtenido.


  • Colocar la mariposa sobre las cuchillas para preparar la masa de las croquetas. Añadir la leche, la pastilla de caldo deshecha, 1 cucharada de aceite y salpimentar. Programar 20 minutos a 100°C y a velocidad 1.


  • Agregar la mantequilla y mezclar 1 minuto a velocidad 3. Reservar.


  • Calentar 2 cucharadas de aceite en una sartén con ajo y saltear las setas y las acelgas previamente lavadas y troceadas.


  • Escurrir y mezclar con el puré de patatas y la masa de croquetas. Corregir de sal y pimienta si es necesario.


  • Con las manos, tomar porciones de la masa y dar forma a las croquetas. Rebozarlas con huevo batido y pan rallado.


  • Freír en abundante aceite. Servir con hojas de albahaca y dados de tomate como decoración.
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  Focaccia básica de orégano
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  La focaccia es un delicioso entrante italiano, elaborado con masa de pan con aceite de oliva y hierbas aromáticas. Se puede rellenar o acompañar con tomate, mozzarella, o cualquier ingrediente que se prefiera.


  Ingredientes


  400 g de harina de fuerza


  200 ml de leche


  90 ml de aceite de oliva virgen extra


  40 g de levadura de panadería


  1 cucharadita de sal


  1-2 cucharadas de orégano seco
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  Preparación


  • Medir todos los ingredientes y cubrir la parte inferior de la tapa con film transparente.


  • Poner en el vaso la leche y 60 ml de aceite, y programar 2 minutos a 40°C y velocidad 2.


  • Tamizar la levadura y mezclarla con la sal. Añadir al vaso y mezclar 10 segundos a velocidad 4. Incorporar la harina y el orégano, y programar 10 segundos a velocidad 6.


  • A continuación, amasar la mezcla programando 2 minutos a velocidad Espiga.


  • Preparar un molde circular, de unos 24 cm de diámetro, y verter los 30 ml de aceite restantes. Sacar la masa del vaso y extenderla sobre el molde; trabajarla durante 30 segundos para que se impregne bien de aceite. Presionar con los dedos la superficie de forma que ésta quede llena de hoyitos.


  • Cubrir el molde con un trapo de cocina y dejar fermentar la masa de 60 a 90 minutos hasta que haya duplicado su volumen.


  • Precalentar el horno a 200°C. Regar la masa con un chorrito de aceite de oliva virgen para que quede dorada y meter en el horno durante 25-30 minutos.


  • Dejar enfriar un poco la focaccia antes de desmoldar. Rellenar con los ingredientes favoritos, por ejemplo, tomates maduros, mozzarella y pesto, o también rúcula, mascarpone y olivas.
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  Focaccia de aceitunas y romero
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  Ingredientes


  500 g de harina de fuerza


  375 ml de agua


  60 g de sémola


  1 cebolla


  4 dientes de ajo


  10 aceitunas negras deshuesadas


  2 sobres de levadura seca de panadería


  25 ml de aceite de oliva


  1 cucharadita de sal


  unas ramitas de romero


  sal gorda
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  Preparación


  • Poner el agua y el aceite de oliva en el vaso y mezclar 3 minutos a 37°C y velocidad 1.


  • Añadir la harina, la sémola, la cucharada de sal y la levadura. Mezclar primero 1 minuto a velocidad 4, y programar después 10 minutos a velocidad Espiga para amasar bien.


  • Tapar la máquina con un trapo y dejar fermentar en el mismo vaso durante 1 hora al menos, hasta que la masa doble su volumen. De esta manera, la masa llegará hasta el nivel de la tapa.


  • Pasado este tiempo, sacar la masa del vaso y colocarla sobre una superficie enharinada. Amasar unos minutos y luego extender con un rodillo hasta obtener un grosor de al menos 1 cm.


  • Poner la masa en una bandeja de horno, tapar con un trapo y dejar reposar en una segunda fermentación durante unos 20 minutos.


  • Con los dedos, formar hoyos en la superficie. Repartir por encima un poco de sal gorda, cebolla cortada en juliana y las aceitunas, los ajos y el romero picados. Cocinar en el horno precalentado a 200°C unos 25-30 minutos, o hasta que empiece a


  • dorarse. Antes de servir, dejar enfriar ligeramente y cortar con un cuchillo afilado o un


  Consejo: cortapizzas. Para que la focaccia adquiera un apetitoso color dorado, regar la masa con un chorrito de aceite de oliva virgen antes de hornearla.
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  Tortitas de semillas
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  Ingredientes


  200 g de harina integral


  100 ml de aceite de oliva virgen extra


  100 ml de agua


  70 g de semillas de girasol crudas


  50 g de copos de avena


  40 g de semillas de lino dorado


  40 g de semillas de sésamo crudo


  1 cucharada de sal


  100 g de crema de queso para acompañar


  50 g de frambuesas para acompañar
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  Preparación


  • Verter en el vaso el aceite, el agua y la sal. Programar 10 segundos a velocidad 3. Añadir la harina y mezclar 15 segundos a velocidad 3.


  • Incorporar las semillas y los copos de avena y amasar la mezcla durante 20 segundos a velocidad Espiga.


  • Precalentar el horno a 180°C. Extender la masa sobre una superficie enharinada y cortar las tortitas con un cortapastas o un cuchillo. Forrar una bandeja de horno con papel sulfurizado y disponer encima las tortitas. Hornear durante 25-30 minutos hasta que estén doradas.


  • Acompañar con crema de queso y frambuesas.


  [image: ]


  Hojaldre de queso feta y mozzarella
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  Ingredientes


  Para la masa de hojaldre


  200 g de mantequilla congelada, en trocitos pequeños


  200 g de harina


  90 ml de agua helada


  1/4 de cucharadita de sal


  Para el relleno


  125 g de queso feta


  125 g de queso mozzarella


  2 huevos


  pimienta blanca molida leche
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  Preparación


  • Preparar el hojaldre poniendo todos los ingredientes en el vaso y programando 20 segundos a velocidad 6.


  • Sacar la masa del vaso, hacer una bola, envolverla en film transparente y dejarla reposar en la nevera durante 15 minutos.


  • Pasado ese tiempo, colocar la masa sobre una superficie enharinada y extenderla con el rodillo para formar un rectángulo. Doblar en tres partes. Dar la vuelta a la masa, volver a extender y doblar de nuevo. Repetir la operación una vez más.


  • Cubrir la masa y dejarla reposar en la nevera al menos 20 minutos.


  • Desmenuzar los quesos en un cuenco. Añadir un huevo previamente batido, agregar una pizca de pimienta blanca y remover.


  • Cuando el hojaldre esté listo, untarlo con el otro huevo batido y rellenarlo con la mezcla de quesos. Doblar por la mitad para cerrarlo y apretar bien los bordes con el tenedor para evitar que se salga el relleno durante la cocción.


  • Forrar una bandeja de horno con papel sulfurizado y disponer el hojaldre encima. Untarlo con un poco de huevo batido mezclado con leche. Precalentar el horno a 180-200°C y cocinar durante unos 20 minutos, o hasta que quede bien dorado.


  • Servir tibio y acompañado de alguna salsa elaborada, por ejemplo, con hierbabuena, aceite de oliva, zumo de limón, guindilla y una pizca de azúcar, todo ello batido durante unos segundos.
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  Triángulos de aceitunas y queso
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  Ingredientes


  2 láminas de masa de hojaldre


  8 lonchas de queso brie


  50 g de aceitunas negras deshuesadas


  50 g de queso parmesano


  1 huevo


  1 cucharada de aceite de oliva


  1/2 diente de ajo


  sal


  pimienta
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  Preparación


  • Poner el parmesano en el vaso y rallarlo unos segundos a velocidad 5-10. Sacar y reservar.


  • Verter en el vaso el aceite, las aceitunas y el ajo, y programar unos segundos a velocidad 5. Repetir la operación varias veces hasta que los ingredientes queden bien picados. Reservar.


  • Desenrollar una lámina de masa de hojaldre sobre una bandeja de horno, dejando el papel que la envuelve en la base. Con una cuchara o una espátula repartir la pasta de aceitunas y cubrir con las lonchas de queso brie. Tapar con la otra lámina de hojaldre.


  • Precalentar el horno a 210°C.


  • Mientras, batir el huevo, salpimentar y mezclar con el parmesano rallado. Untar la superficie del hojaldre con esta mezcla. Cortar la pasta con un cuchillo o un cortapastas en trozos individuales con forma de triángulos. Presionar los bordes para que queden bien


  • sellados. Hornear los hojaldres durante 15 minutos o hasta que estén dorados. Dejar enfriar ligeramente antes de servir.
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  Quiche de puerros y alcachofas
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  Ingredientes


  Para la masa


  300 g de harina


  130 g de mantequilla


  70 ml de agua


  1/2 cucharadita de sal


  Para el relleno


  400 g de corazones de alcachofas congelados


  3-4 puerros


  250 ml de agua


  60 ml de aceite de oliva


  2 huevos


  100 g de queso havarti (u otro queso suave)


  200 ml de nata líquida para cocinar


  sal


  pimienta
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  Preparación


  • Poner todos los ingredientes de la masa en la Thermomix® y mezclar 15 segundos a velocidad 6. Sacar la masa del vaso, formar una bola y dejarla reposar en la nevera, tapada con film transparente, durante 15 minutos.


  • Trocear los corazones de las alcachofas en cuatro una vez descongelados. Limpiar los puerros y cortarlos en rodajas.


  • Poner la mariposa en las cuchillas. Añadir al vaso las alcachofas y los puerros junto con el aceite y cocinar durante 5 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1,5.


  • Verter el agua y programar 20 minutos a la misma temperatura y velocidad.


  • Mientras tanto, precalentar el horno a 180°C. Sacar la masa de la nevera y extenderla sobre una superficie enharinada con ayuda de un rodillo. Forrar con la masa un molde circular de unos 24 cm de diámetro. Recortar los bordes sobrantes y pinchar el fondo con un tenedor. Forrar la masa con papel de aluminio y poner encima unos garbanzos secos.


  • Cocer la masa en el horno durante 7 minutos. Transcurrido este tiempo, retirar el papel de aluminio y proseguir la cocción otros 3 minutos más hasta que se dore ligeramente.


  • Sacar la mezcla de alcachofas y puerros de la Thermomix® y salpimentar. Rellenar la masa con la verdura y repartir el queso desmenuzado por encima.


  • Batir los huevos, mezclarlos con la nata líquida y salpimentar. Verter sobre las verduras y volver a poner la quiche en el horno. Cocer otros 10 minutos, hasta que el huevo cuaje y la masa quede dorada.
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  Tostas de tres quesos
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  Ingredientes


  4 rebanadas de pan de baguette


  1/2 cebolla


  60 g de margarina


  60 g de queso de cabra


  60 g de queso blanco para untar


  50 g de queso camembert


  2 zanahorias


  perejil


  50 g de guisantes


  4 tomates cherry para decorar


  cebollino para decorar
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  Preparación


  • Poner en el vaso los tres quesos, la cebolla, la margarina y un poco de perejil. Programar 15 segundos a velocidad progresiva 5-6. Si es necesario, repetir la operación hasta obtener una pasta suave.


  • Añadir las zanahorias cortadas y los guisantes y mezclar.


  • Tostar las rebanadas de pan y distribuir por encima una cucharada de la pasta obtenida.


  • Decorar con tomates cherry y cebollino.
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  Palmeritas de almendras y aceitunas
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  Ingredientes


  2 láminas de masa de hojaldre


  60 ml de leche


  50 g de queso rallado


  Para el relleno


  400 g de queso parmesano rallado


  50 g de aceitunas negras deshuesadas


  50 g de almendras


  45 ml de aceite de oliva


  20 g de albahaca fresca


  2 cucharaditas de mostaza en grano


  1/2 cucharadita de pimienta negra molida


  una pizca de sal
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  Preparación


  • Picar las aceitunas y la albahaca. Pelar las almendras y ponerlas en el vaso de la Thermomix®. Pulsar el botón Turbo entre 4 y 5 veces, y repetir la operación si hace falta hasta que las almendras queden


  • bien Poner picadas. el resto de los ingredientes del relleno en el vaso y programar 30 segundos a velocidad 5. Repetir la operación hasta obtener una pasta.


  • Precalentar el horno a 200°C. Forrar dos bandejas de horno con papel sulfurizado.


  • Extender una lámina de hojaldre. Disponer encima la mitad de la pasta de almendras y aceitunas. Doblar hacia el centro los dos extremos del hojaldre. Volver a doblar de nuevo los extremos hacia el centro y untar la superficie con leche con ayuda de una brocha o un pincel. Repetir la operación con la otra lámina de hojaldre y con el relleno restante.


  • Cortar los dos rollos en rodajas de 1,5 cm de grosor aproximadamente. Moldear las rodajas con forma de V, curvando los lados hacia dentro.


  • Colocar las palmeritas en las bandejas y hornear durante 15 minutos. Añadir después el queso rallado por encima y hornear 1 minuto más.
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  Tortilla de patatas
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  Ingredientes


  400 g de patatas para freír


  6 huevos


  200 g de cebolla


  100 ml de aceite de oliva


  100 ml de agua


  sal


  perejil para decorar
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  Preparación


  • Verter en el vaso el aceite junto con el agua. Calentar 3 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1. Mientras tanto, pelar las patatas y cortar en rodajas lo más finas posibles. Pelar también la cebolla y cortarla en aros.


  • Colocar la mariposa sobre las cuchillas. Incorporar al vaso las patatas y la cebolla, sazonar y programar 12 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1. Si transcurrido este tiempo la patata no está hecha completamente, programar 1 minuto más a la misma temperatura y velocidad.


  • Verter las patatas y la cebolla en el cestillo metálico para escurrir bien el aceite.


  • Echar en el vaso (no es necesario lavarlo) los huevos y una pizca de sal, y mezclar durante 10 segundos a velocidad 3. Incorporar las patatas y dejar reposar unos instantes.


  • En una sartén con aceite caliente añadir la mezcla de huevo y patatas. Mover la sartén para evitar que la tortilla se pegue cuando empiece a cuajar. Cuando esté hecha, darle la vuelta con ayuda de una tapa o un plato y cuajar por el otro lado.


  • Cortar en trozos y servir caliente o fría. Decorar con perejil.
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  Pintxo de berenjenas
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  Ingredientes


  500 g de berenjenas


  8 rebanadas de pan


  4 tomates pequeños


  100 ml de aceite de oliva


  100 ml de agua


  1 cebolla mediana


  albahaca para decorar


  sal
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  Preparación


  • Lavar las berenjenas y trocearlas. Ponerlas en el vaso y programar 2 minutos a velocidad 3-4-5 hasta que estén picadas. Reservar.


  • Verter el aceite y el agua. Cocer durante 4 minutos a temperatura Varoma y velocidad 2.


  • Pelar la cebolla y cortarla en cuartos. Programar 4 minutos a 100°C y velocidad 2. Triturar la cebolla a velocidad 3,5. Finalmente, programar 2 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Poner la mariposa en las cuchillas, añadir al vaso las berenjenas y programar 10 minutos a 100°C y velocidad 2.


  • Verter las berenjenas y la cebolla en el cestillo metálico para escurrir bien el aceite.


  • Tostar las rebanadas de pan y poner sobre ellas una cucharada de berenjenas.


  • Cortar en trocitos pequeños los tomates, sazonarlos y distribuirlos por encima de las berenjenas. Finalmente añadir un poquito de albahaca picada.
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  Tostas de tomate
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  Ingredientes


  2 tomates maduros troceados y sin pepitas


  2 cucharadas de perejil fresco


  1 diente de ajo


  1/2 pimiento rojo


  1 cucharada de aceite de oliva virgen


  8 rebanadas de pan de sésamo tostado


  perejil para decorar
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  Preparación


  • Pelar los tomates, desechar las pepitas y trocearlos.


  • Ponerlos en el vaso junto con el perejil, el ajo y el pimiento finamente picados y el aceite. Programar 2 segundos a velocidad 4 para que queden bien troceados. Si es necesario, repetir la operación de nuevo hasta que los ingredientes queden bien picados.


  • Con ayuda de la espátula o una cuchara, repartir la mezcla sobre las rebanadas de pan tostado y servir enseguida. Decorar con unas ramitas de perejil.
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  Canapés de dátiles
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  Ingredientes


  4 tomates maduros


  12 dátiles deshuesados


  1 tarrina de crema de queso


  1 lata de aceitunas


  romero para decorar


  aceite de oliva


  sal
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  Preparación


  • Introducir los dátiles en el vaso de la Thermomix® y añadir el queso. Triturar 15 segundos a velocidad 6. Poner la mariposa y montar la mezcla ligeramente.


  • Untar los huecos de una cubitera de goma con aceite de oliva y rellenarlos con la crema de queso y dátiles.


  • Dejar reposar en la nevera para que se endurezcan. Desmoldar y ensartar con un palillo para servir.


  • Lavar y cortar en trozos pequeños los tomates, sazonar y distribuir una cucharadita encima de cada cubito de dátiles. Finalmente, disponer una aceituna y espolvorear romero por encima.
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  Tostas integrales de queso y mermelada de ciruela
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  Ingredientes


  queso (camembert o de cabra)


  8 rebanadas de pan integral


  Para la mermelada


  500 g de ciruelas


  300 g de azúcar


  1 limón


  chocolate líquido para decorar


  romero para decorar


  alcaparras para decorar
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  Preparación


  • Lavar y deshuesar las ciruelas. Pelar el limón y quitar las pepitas. Poner las frutas en el vaso junto con el azúcar y triturar 2 minutos a velocidad 6. A continuación, programar 25 minutos a 90°C y velocidad 1.


  • Tostar en el horno las rebanadas de pan integral. Extender encima un poco de queso y mermelada, y servir.


  • Decorar el plato con unas gotas de chocolate líquido, alcaparras y romero.
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  Rollitos de primavera
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  Ingredientes


  100 g de pimiento verde


  100 g de pimiento rojo


  100 ml de agua


  100 g de azúcar


  50 ml de vinagre


  4 láminas de harina de arroz


  perejil para decorar


  limón para decorar


  pimentón para decorar
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  Preparación


  • Lavar los pimientos y partirlos en trozos grandes. Triturarlos durante 4 segundos a velocidad 3,5.


  • Incorporar al vaso el agua, el azúcar y el vinagre. Sin poner el cubilete, programar 25 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1 para cocer las hortalizas. Dejar enfriar


  • ligeramente. Repartir el relleno sobre las láminas de harina de arroz (cortarlas en rectángulos si son muy grandes). Antes de cerrar los rollitos, humedecer el extremo con agua.


  • Precalentar el horno a 220°C y cocinar los rollitos durante 15 minutos.


  • Servir con abundante perejil picado, una rodaja de limón y una pizca de pimentón.


  Nota: Las láminas de harina de arroz se pueden encontrar en comercios de comida oriental o de productos naturales.
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  Barquitas de endibias con mousse de anchoas


  Champiñones rellenos


  Croquetas de gambas y calabacín


  Brochetas de buey con salsa de cacahuetes


  Brochetas al curri


  Empanadillas de dátiles


  Mejillones rellenos


  Langostinos a la barbacoa con salsa romesco


  Aperitivos de pollo rebozado


  Pizza de espinacas, ricotta y butifarra


  Pintxo de ternera y escalivada


  Hojaldres de setas y langostinos


  Langostinos con salsa de mango


  Alitas de pollo con salsa barbacoa


  Buñuelos de bacalao


  Gambas al ajillo


  Pulpo a la gallega


  Barquitas de endibias con mousse de anchoas
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  Ingredientes


  2-3 endibias


  1 lata pequeña de anchoas en aceite


  75 g de queso fresco para untar


  4 cucharadas de nata líquida


  unas gotas de salsa inglesa (Perrins o Worcerstershire)


  una pizca de pimienta blanca


  100 g de salmón


  1 lata de alcaparras


  perejil


  [image: ]


  Preparación


  • Poner en el vaso las anchoas escurridas, el queso, la nata, la salsa inglesa, la pimienta blanca y un poco de perejil y programar 2 minutos a velocidad 5-7-9, progresivamente.


  • Lavar las endibias, secar y separar las hojas con cuidado. Con ayuda de una manga pastelera, poner un poco de la mousse de anchoas sobre cada hoja y disponer en una fuente. Decorar cada barquita con una alcaparra y un trocito de salmón.
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  Champiñones rellenos
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  Ingredientes


  400 g de champiñones grandes


  50 g de carne de cerdo picada


  2 dientes de ajo


  2 cucharadas de tomate concentrado


  1 cucharada de aceite de oliva


  1 ramita de perejil


  sal


  pimienta


  100 g de queso para fundir


  pan tostado


  [image: ]


  Preparación


  • Lavar los champiñones y retirar la parte arenosa. Cortar los pies y ponerlos en el vaso junto con los ajos y el perejil. Picar de 2 a 3 segundos a velocidad 4.


  • Añadir la carne picada y el aceite, y sofreír 5 minutos a temperatura Varoma y velocidad Cuchara o velocidad 1 y giro a la izquierda.


  • Incorporar el tomate, salpimentar y cocinar otros 5 minutos a 100°C, velocidad Cuchara y giro a la izquierda.


  • Precalentar el horno a 200°C. Engrasar una bandeja para horno, disponer en ella los sombreros de los champiñones y hornearlos durante 10 minutos. Con ayuda de una cucharita, rellenar con el sofrito los sombreros (aproximadamente, 1/2 cucharadita de la mezcla) y alisar el relleno con una espátula. Espolvorear con queso para fundir y gratinar de 5 a 10 minutos.


  • Servir calientes acompañados con pan de molde tostado.
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  Croquetas de gambas y calabacín
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  Ingredientes


  500 ml de leche


  120 g de harina


  70 g de mantequilla a temperatura ambiente


  500 g de gambas peladas congeladas


  400 g de calabacín


  140 ml de aceite de oliva


  sal


  pimienta


  cebollino para decorar


  aceite de oliva para freír


  Para rebozar


  pan rallado


  1 huevo
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  Preparación


  • Pelar los calabacines y cortar a lo largo en 4 tiras cada uno. Reservar.


  • Colocar la mariposa sobre las cuchillas. Verter 40 ml de aceite y programar 3 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1. Añadir las gambas, descongeladas y bien escurridas, y cocinar durante 1 minuto a temperatura Varoma y velocidad 1,5.


  • Retirar las gambas, colar el aceite y reservar. Poner de nuevo la mariposa y verter el aceite de las gambas. Agregar aceite hasta llegar a los 100 ml, incorporar el calabacín y programar 15 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1,5.


  • Colar el aceite y reservar. Quitar la mariposa y triturar el calabacín 10 segundos a velocidad 3,5. Trasladarlo a un cuenco y reservar.


  • Triturar las gambas en el vaso 10 segundos a velocidad 3,5. Mezclar con el calabacín y sazonar con sal y pimienta.


  • A continuación, echar en el vaso 40 ml del aceite previamente reservado. Incorporar la mantequilla y mezclar 2 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Agregar la harina y programar 2 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1,5.


  • Añadir la leche por el orificio de la tapa, salpimentar y mezclar 15 segundos a 90°C y velocidad 6.


  • A continuación, programar 7 minutos a 90°C y velocidad 2,5 y, con la máquina en marcha, añadir por el orificio de la tapa la mezcla de calabacín y gambas. Corregir el punto de sal si es necesario.


  • Retirar la masa del vaso, cubrir con film transparente y dejar enfriar. Con las manos, o bien con ayuda de una manga pastelera sin boquilla, dar forma a las croquetas. Rebozar con huevo batido y después con pan rallado.


  • Freír las croquetas en aceite muy caliente, por tandas, y dejar escurrir sobre papel de cocina. Se pueden servir acompañadas de crema de yogur.


  • Decorar con cebollino.
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  Brochetas de buey con salsa de cacahuetes
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  Ingredientes


  (para 16 brochetas)


  750 g de filete de buey


  4 cucharadas de salsa de soja


  2 cucharadas de aceite de oliva


  2 dientes de ajo majados


  1 cucharadita de jengibre rallado


  Para la salsa de cacahuetes


  6 chalotas


  400 ml de caldo de verduras


  300 ml de leche de coco


  150 g de cacahuetes


  1 diente de ajo


  100 ml de aceite de oliva virgen


  1 cucharadita de pasta de curri verde


  sal


  pimienta
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  Preparación


  • Poner a remojo en agua fría 16 brochetas de madera durante 30 minutos.


  • Cortar los filetes de buey en dados pequeños, eliminando el exceso de grasa y los nervios. Ensartar los trozos de carne en las brochetas de manera que queden bien apretados y disponerlas en una fuente llana. En una jarra, mezclar la salsa de soja, el aceite, el ajo y el jengibre y verter por encima de las brochetas. Dejarlas reposar en la nevera, tapadas con film transparente, durante toda la noche o varias horas.


  • Para elaborar la salsa de cacahuetes, trocear en la Thermomix® las chalotas y el ajo programando 12 segundos a velocidad 4. Añadir el aceite y rehogar 8 minutos a 100°C y velocidad 1. Incorporar los cacahuetes y cocinar, sin el cubilete, 10 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Agregar el resto de ingredientes y programar 20 minutos a 100°C y velocidad 1, sin el cubilete, para que la salsa se reduzca. Dejar reposar unos minutos y, cuando la salsa se haya enfriado ligeramente, triturar a velocidad progresiva 6-8 hasta obtener una consistencia lisa y homogénea.


  • Asar las brochetas sobre la parrilla del horno o en la barbacoa, dándoles la vuelta de vez en cuando para que se hagan bien por todos los lados. Servir bien calientes, acompañadas de la salsa de cacahuetes tibia.
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  Brochetas al curri
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  Ingredientes


  (para unos 12 pintxos)


  600 g de carne de ternera picada (se puede reemplazar por cordero o cerdo)


  10 g de jengibre fresco


  1 cebolla


  6 cucharadas de aceite de oliva


  2 cucharaditas de curri


  1 yema de huevo


  2 cucharadas de perejil


  sal


  pimienta


  4 cucharadas de mayonesa


  perejil para decorar


  limón para decorar
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  Preparación


  • Remojar las brochetas de madera en agua fría durante 30 minutos.


  • Cortar la cebolla en cuartos y picarla en el vaso de la Thermomix® durante 2 segundos a velocidad 5. Añadir 2 cucharadas de aceite y dorar la cebolla unos 5 minutos a temperatura 100°C y velocidad 1 hasta que esté transparente.


  • Rallar el jengibre con un rallador y añadirlo al vaso. Incorporar también la carne, el curri, la yema de huevo, el perejil picado y salpimentar. Mezclar unos segundos a velocidad 6 hasta obtener una pasta homogénea.


  • Con las manos ligeramente enharinadas, formar 12 albóndigas grandes y alargadas. Ensartarlas en las brochetas y untarlas con el aceite restante. Asar en la parrilla del horno hasta que la carne esté en su punto. Espolvorear con perejil y acompañar con mayonesa. Decorar con rodajas de limón.
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  Empanadillas de dátiles
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  Ingredientes


  Para la masa


  400 g de harina


  180 g de mantequilla


  70 ml de agua


  1 huevo


  1 cucharadita de sal


  1 cucharadita de levadura


  Para el relleno


  350 g de beicon en lonchas


  350 g de jamón de york en lonchas


  350 g de dátiles


  350 g de queso en lonchas


  1 huevo
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  Preparación


  • Preparar la masa poniendo todos los ingredientes en el vaso de la Thermomix®, en el mismo orden que indica la receta. Programar 15 segundos a velocidad 6.


  • Extender la masa sobre una superficie enharinada. Dividirla por la mitad, envolver una parte en film transparente y reservar. Cortar el resto en cuadrados y forrar con ellos pequeños moldes rectangulares, cubriendo bien las paredes. Pinchar el fondo con un tenedor.


  • Disponer en el fondo de los moldes una capa de beicon (quitarle previamente los bordes), otra de jamón, otra de dátiles (deshuesados y abiertos por la mitad) y otra de queso. Repetir este proceso hasta acabar con los ingredientes.


  • Extender la masa reservada con el rodillo hasta que quede bien fina y cortarla en cuadrados iguales a los anteriores. Cubrir con ellos las empanadillas, presionando los bordes con los dedos para sellarlas. Untar la superficie con huevo batido y pinchar con el tenedor.


  • Precalentar el horno a 180°C y cocinar durante unos 30 minutos.
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  Mejillones rellenos
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  Ingredientes


  2 kg de mejillones


  300 ml de leche


  50 ml de vino blanco


  50 ml de aceite de oliva


  2 dientes de ajo


  1/2 cebolla grande


  1 pastilla de caldo de pescado


  nuez moscada


  sal


  pimienta


  cayena


  aceite de oliva para freír


  tostadas de pan de ajo para acompañar


  Para empanar


  pan duro


  2 huevos


  2 dientes de ajo


  perejil
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  Preparación


  • Poner en el vaso el pan duro, el perejil y los ajos, y rallar todo a velocidades 5-7-9. Retirar y reservar la mezcla.


  • Limpiar los mejillones y quitarles las barbas. En una cacerola con agua hirviendo cocer los mejillones, tapados, durante 5 minutos o hasta que se abran. Desechar los que no se hayan abierto. Retirar los moluscos de las valvas y reservar éstas.


  • Poner en el vaso los mejillones y picarlos durante 6 segundos a velocidad 3,5. Reservar.


  • Añadir al vaso los ajos, la cebolla y el aceite. Programar 5 minutos a 100°C y velocidad 4. Incorporar la harina y programar 2 minutos a velocidad 4 y a 90°C.


  • Agregar a continuación la leche, el vino y la pastilla de caldo deshecha. Salpimentar y añadir un poco de cayena y nuez moscada. Programar progresivamente a velocidades 5-7-9 durante unos segundos. Limpiar las paredes del vaso y volver a programar 5 minutos a velocidad 5 y temperatura 90°C.


  • Añadir a la mezcla 3 cucharadas de los mejillones troceados y triturar unos segundos a velocidad 6. Rectificar de sal e incorporar el resto de los mejillones. Remover bien con ayuda de una cuchara.


  • Rellenar las valvas de los mejillones con la mezcla, poniendo una cucharada en cada una. Rebozar los mejillones preparados con huevo batido y pan rallado y freír por tandas en la sartén con abundante aceite. Colocar sobre papel de cocina para eliminar el exceso de aceite. Con un cuchillo limpiar la parte exterior de la valva.


  • Servir bien calientes y acompañar con tostadas de pan de ajo.
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  Langostinos a la barbacoa con salsa romesco
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  Ingredientes


  30 langostinos crudos


  1/2 cucharadita de sal


  cebollino para decorar


  Para la salsa romesco


  7 tomates asados


  2 ñoras


  15 almendras tostadas


  15 avellanas tostadas


  20 g de pan tostado


  1 cabeza de ajos


  100 ml de aceite de oliva virgen extra


  10 ml de vinagre suave
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  Preparación


  • Lavar los langostinos y quitarles la cabeza. Mezclar con la sal y meterlos en la nevera durante 30 minutos.


  • Mientras tanto, cubrir la parte inferior de la tapa con film transparente. Pelar las almendras y las avellanas y pasarlas al vaso. Apretar el botón Turbo 4 o 5 veces hasta que queden bien trituradas.


  • Incorporar los tomates pelados y escurridos, la pulpa de las ñoras (previamente en remojo), los ajos, el pan, el aceite y el vinagre. Programar 15 segundos a velocidad 6. Con la espátula, empujar la salsa que haya quedado adherida a las paredes del vaso y repetir la operación. Si es necesario, rectificar de sal, aceite o vinagre, y reservar.


  • Untar los langostinos con aceite y asar en la barbacoa o sobre la parrilla del horno 3 minutos. Servir enseguida con la salsa y cebollino picado.
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  Aperitivos de pollo rebozado
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  Ingredientes


  250 g de pechugas de pollo deshuesadas


  50 g de mantequilla


  50 g de harina de trigo


  500 ml de leche


  500 ml de agua


  1 pastilla de caldo de pollo


  pimienta blanca


  nuez moscada


  aceite de oliva para freír


  Para rebozar


  harina


  1 huevo


  pan rallado
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  Preparación


  • Calentar el agua a temperatura Varoma y velocidad 1. Colocar las pechugas de pollo en el recipiente Varoma y cocer al vapor unos 25 minutos a temperatura Varoma y velocidad 3. Escurrir y


  • reservar. Desechar el agua y agregar al vaso la harina, la mantequilla, la leche y la pastilla de caldo deshecha. Sazonar con pimienta y nuez moscada. Programar 10 segundos a velocidad 6 para que se mezclen bien los ingredientes. A continuación, cocer 8 minutos a 100°C y velocidad 2. Guardar esta besamel en la nevera, en un recipiente hermético, hasta que espese.


  • Cortar las pechugas en trozos iguales, cubrirlos con la besamel y dejar enfriar unas horas.


  • Finalmente, rebozar el pollo en harina, huevo y pan rallado, y freír hasta que esté dorado. Servir caliente.
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  Pizza de espinacas, ricotta y butifarra
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  Ingredientes


  Para la masa


  350 g de harina de fuerza


  180 ml de agua


  20 g de levadura de panadería


  2 cucharadas de aceite de oliva


  sal


  Para el relleno


  600 g de espinacas congeladas


  200 g de queso ricotta


  100 g de queso parmesano rallado


  50 ml de aceite de oliva


  1 diente de ajo


  100 g de butifarra


  [image: ]


  Preparación


  • Cubrir la parte inferior de la tapa con film transparente.


  • Preparar la masa poniendo a calentar el agua y el aceite en el vaso durante 30 minutos a 40°C y velocidad 1.


  • Añadir la levadura tamizada y un poco de sal. Programar 10 segundos a velocidad 4. Después, incorporar la harina y amasar la mezcla 1 minuto a velocidad Espiga.


  • Pasar la masa a un cuenco enharinado. Con las manos untadas en aceite, trabajar la masa 1 minuto y luego dejarla reposar dentro del recipiente cubierta con un paño durante al menos 30 minutos.


  • Cuando la masa haya duplicado su volumen, extender sobre una bandeja de horno previamente untada con aceite.


  • Precalentar el horno a 220°C y, mientras, preparar la guarnición de la pizza. Retirar el film transparente de la tapa y triturar el ajo 10 segundos a velocidad 5. Finalizado el programa, empujar con la espátula el ajo que haya quedado adherido al vaso.


  • Colocar la mariposa en las cuchillas, agregar el aceite, las espinacas descongeladas y la butifarra. Programar 15 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1. Sazonar. Mezclar el queso ricotta con 70 g de parmesano rallado y añadirlos a las espinacas.


  • Repartir la guarnición por encima de la masa preparada. Espolvorear con el resto de parmesano y hornear durante 15 o 20 minutos, hasta que la pizza esté dorada y crujiente.


  Consejo: Para que la pizza no se reseque al hornearla, un buen truco consiste en meter en el horno un pequeño recipiente refractario lleno de agua.
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  Pintxo de ternera y escalivada
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  Ingredientes


  Para la escalivada


  400 g de berenjenas


  80 g de pimiento rojo


  80 g de pimiento verde


  80 g de cebolla


  150 g de tomates


  2 cucharadas de aceite de oliva


  sal


  1 l de agua


  Para el pintxo


  4 filetes de ternera


  4 rebanadas de pan


  4 lonchas de queso


  perejil para decorar


  pimienta para decorar
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  Preparación


  • Lavar los pimientos, las berenjenas y la cebolla. Cortarlos en cuartos, untarlos ligeramente con aceite y colocarlos en el recipiente Varoma. Añadir los tomates enteros.


  • Echar el agua en el vaso, poner el recipiente Varoma sobre la tapa y programar 35 minutos a temperatura Varoma y velocidad 2.


  • A continuación, retirar el recipiente Varoma y dejar enfriar las verduras sin sacarlas.


  • Una vez frías, salar, pelar y trocear las verduras.


  • Cocinar a la plancha los 4 filetes de ternera.


  • Tostar las rebanadas de pan y disponer encima un filete, 2 cucharadas de escalivada y una loncha de queso. Precalentar el horno a 150°C e introducir los pintxos durante 1 minuto o hasta que el queso se haya fundido.


  • Decorar con pimienta y perejil picado.
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  Hojaldres de setas y langostinos


  [image: ]


  Ingredientes


  1 lámina de masa de hojaldre


  400 g de setas


  150 g de langostinos


  2 puerros


  1/2 cebolla


  3 dientes de ajo


  1 bolsa de mezcla de tres quesos para fundir


  5 huevos


  aceite de oliva


  sal


  pimienta


  cebollino para decorar
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  Preparación


  • Forrar pequeños moldes circulares con la masa de hojaldre, tanto el fondo como las paredes. Meter en el horno precalentado a 180°C y cocer durante unos 10 minutos.


  • Añadir al vaso de la Thermomix® los ajos, la cebolla y los puerros, y salpimentar. Trocear 7 segundos a velocidad 3,5. Agregar un chorrito de aceite y programar 5 minutos a 100°C y velocidad 3.


  • Poner la mariposa en las cuchillas e incorporar las setas lavadas y escurridas. Programar 20 minutos a 100°C y velocidad 1. Al finalizar el programa, añadir los langostinos pelados (reservar 2 o 3 para decorar). Programar 5 minutos a 100°C y velocidad 1. Agregar los huevos batidos y los quesos y mezclar unos segundos.


  • Rellenar los hojaldres con una parte de la mezcla y hornear durante 25 minutos a 180°C.


  • Servir los hojaldres con el resto de la mezcla por encima, y decorar con los langostinos reservados y cebollino. Están deliciosos tanto calientes como fríos.
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  Langostinos con salsa de mango
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  Ingredientes


  16 langostinos medianos cocidos


  Para la salsa


  1 mango grande maduro


  100 ml de crema de coco


  1 cucharada de zumo de lima


  2 cucharaditas de menta fresca


  sal


  pimienta negra recién molida
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  Preparación


  • Pelar los langostinos y quitar el hilo intestinal. Desechar las cabezas y las colas.


  • Para elaborar la salsa, pelar el mango y trocearlo. Ponerlo en el vaso junto con la crema de coco y programar 30 segundos a velocidad progresiva 5-7-9.


  • Empujar hacia el fondo del vaso los restos de fruta y crema adheridos a las paredes y triturar 1 minuto a velocidad 9.


  • Añadir el zumo de lima y la menta picada y programar 30 segundos a velocidad 6. Si es necesario, repetir la operación hasta obtener una salsa fina. Salpimentar y dejar en la nevera unos minutos.


  • Ensartar en un palillo cada langostino y servir esta tapa acompañada de la salsa de mango en un cuenco aparte.
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  Alitas de pollo con salsa barbacoa
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  Ingredientes


  20 alitas de pollo


  6 cucharadas de aceite de oliva


  sal


  Para la salsa


  6 dientes de ajo


  2 cucharadas de miel


  2 cucharadas de salsa de tomate


  50 ml de zumo de naranja


  50 ml de vinagre de vino blanco


  1 cucharadita de sal


  1 cucharadita de pimentón dulce
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  Preparación


  • Precalentar el horno a 200°C. Limpiar las alitas de pollo y disponerlas en una bandeja de horno. Regarlas con un chorrito de aceite de oliva y salar. Asar las alitas en el horno hasta que estén bien doradas.


  • Mientras tanto, pelar los ajos y ponerlos en el vaso junto con el resto de los ingredientes. Triturar 20 segundos a velocidad 4-5. Programar después 15 minutos a 100°C y velocidad 2, sin utilizar el cubilete para cubrir el orificio de la tapa de modo que el líquido se evapore y la salsa reduzca. Pasar a un cuenco y dejar enfriar.


  • Retirar las alitas del horno y servir inmediatamente acompañadas de la salsa barbacoa.


  Consejo: La salsa barbacoa se puede preparar con antelación y guardar en un recipiente hermético en la nevera. Al llevar vinagre se conservará perfectamente durante varias semanas.
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  Buñuelos de bacalao
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  Ingredientes


  300 g de bacalao desalado


  200 g de patatas


  300 ml de agua


  3 huevos


  50 g de cebolla o cebolleta


  1 cubilete de perejil


  una pizca de sal


  una pizca de pimienta


  aceite de oliva para freír


  perejil picado para decorar
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  Preparación


  • Programar la Thermomix® a velocidad 8 y verter por el orificio de la tapa el perejil y la cebolla. Triturar unos segundos hasta que los ingredientes queden bien picados.


  • Añadir al vaso el bacalao sin piel ni espinas, escurrido y seco. Programar 4 segundos a velocidad 3,5. Sacar la mezcla del vaso y


  • reservar. Sin necesidad de lavar el vaso, poner la mariposa en las cuchillas e incorporar el agua y las patatas peladas y troceadas. Cocer 15 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1. Cuando las patatas estén hechas, trasladarlas al cestillo para escurrir el aceite.


  • Sin retirar la mariposa, incorporar las patatas escurridas y triturar 6 segundos a velocidad 3. Si es necesario, triturar 2 segundos más hasta obtener un puré. Añadir los huevos y la mezcla reservada de bacalao y cebolla. Salpimentar y mezclar todo bien unos segundos a velocidad 3 hasta obtener una pasta homogénea (si queda muy espesa, añadir 50 ml de agua con gas y mezclar).


  • Poner aceite en una sartén y, una vez caliente, echar cucharaditas de la pasta obtenida y freír. Decorar con perejil picado.
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  Gambas al ajillo
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  Esta clásica tapa vasca resulta muy sencilla y rápida de preparar con la Thermomix®. El sabor de las gambas combina de forma deliciosa con el picante del ajo.


  Ingredientes


  500 g de gambas medianas peladas


  4 dientes de ajo


  50 ml de aceite de oliva


  perejil


  una pizca de sal
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  Preparación


  • Pelar los ajos y ponerlos en el vaso junto con un poco de perejil. Triturar 3 o 4 segundos a velocidad 5.


  • Colocar la mariposa en las cuchillas y agregar el aceite y las gambas (si son congeladas, no es necesario descongelarlas). Sazonar. Programar 12 minutos a temperatura Varoma, giro a la izquierda y velocidad Cuchara.


  • Rectificar de sal si es necesario. Servir las gambas en cazuelitas de barro calientes.
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  Pulpo a la gallega
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  Ingredientes


  600 g de pulpo


  2 hojas de laurel


  100 ml de aceite de oliva


  150 g de tomate triturado


  30 ml de vinagre


  2 cucharaditas de pimentón dulce


  500 g de patatas


  180 ml de agua


  sal
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  Preparación


  • Introducir en el vaso el tomate y el aceite y programar a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Añadir el pimentón, el pulpo, el vinagre, el laurel y un poco de sal, y programar 5 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Añadir el agua y 200 g de patatas peladas y troceadas, y dejar otros 3 minutos a la misma temperatura y velocidad. Reservar.


  • En el recipiente Varoma poner el resto de las patatas cortadas en trozos y programar 40 minutos a temperatura Varoma y velocidad 1.


  • Disponer las patatas y el pulpo en el mismo recipiente y dejar reposar. Mientras, calentar el agua que queda en la Thermomix® 3 minutos a velocidad 5.


  • Añadir este caldo al pulpo y dejar reposar todo. Espolvorear pimentón por encima antes de servir.
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