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“la cocina mallorquina de mi casa”

Recetas tradicionales adaptadas al thermomix

La cocina mallorquina me encanta, siempre me haaliid la atencion y como no es una cocina rapida

hay que ir sofriendo ingrediente por ingredientefyego lento, por eso nos beneficiamos de nudstracnomix
para hacerlas mas sencillas y rapidas.

Pero hoy en dia no tenemos tiempo de eso y panto nuestro thermomix nos ayuda muchisimo

en estas tareas complicadas, haciéndolo facil comaencillo.

Muchas recetas son de mi madre otras que me hparpi@nado clientas y amigas y la mayoria de
creacion mia, detras de todas ellas quedan lazdtées pruebas hasta dar con el sabor y textura que

me gustaba.

Doy las gracias a la gente que me ha ayudadosfesatp mi curiosidad por aprender aportando
buenisimas recetas que ya quedan definitivas eaaeiario y siempre que me acuerde de la persona

gue me la ha pasado asi lo hare constar en larecet

En la cocina esta todo inventado, no quiero dagir lgs recetas siempre se hayan echo asi comoesstste
recetario sino son simplemente las que a mi mexgupbr eso quiero compartirlo con todos vosotr@s.
Este recetario no se puede colgar en paginas wedesdargas, ni en ningun otro sitio, ha sido papadaorreo

electrénico a mis clientes.

M2 Antonia
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PANCUIT
Receta de M2 Antonia Martinez

Esta sopa esta muy buena para aquellos dias guéaso sabes que hacer para cenar, no tienes oagaacio
y te apetece algo calentito. Se hace con ingrezienie solemos tener en casa. Aunque es muy rasbcas
encanta el sabor incluso a los peques, graciaseahina Cati que me la paso y yo la adapté afrtberix.

Ingredientes para 3 platos.

- 35 g de aceite

- 6 ajos pelados

- 2 tomates de ramellet (son los que dejan mejorspbm me molestan las pepitas)

- 800 g. de agua caliente (el tiempo del sofritcaléeato en el microondas y tarda menos)
- Sal 0 una pastilla de caldo starlux o las dos cosas

- 18 quelitas pequeias

- 2 huevos.

Elaboracion:
Picar la galleta a vel. 7 y reservar (.a mi nogugta demasiado picada)

1 — Calentar el acei@minutos Varoma vl. 1

2 — Anadir los ajos laminados, o cortados con emgaajos, 0 a cuadritos como querais
ysofreir 2 minutos Varoma, vl.1

3 — Afadir el tomate pelado y rallarlo a vel 4 dodps restos de las paredes y
Sofreir 5 minutos, Varoma, vl.1

4 — Afiadir el agua caliente, la sal o caldo y protarl0 minutos, Varoma ,v. cuchara
como el agua estara bien caliente, tarda podeervir entonces cuando faltan 3 minutos
para terminar, afiado la galleta picada .

5 — Poner los dos huevos dentro del vaso y pbménuto 100°vl. 1

Tiempo thermomix: 21 minutos

Notas: si poneis el agua fria, aumentar el tiengoatcion a 15 minutos Varoma v. cuchara

Yo se la pongo caliente para darme mas prisa § fijais en la receta, el tiempo que se calienteeite da

tiempo a pelar los ajos, el tiempo que se sofredamos los tomates de ramellet (si no os gustangnacos las
pepitas hacedlo con tomate normal ) y el tiempolgeve, cascamos los huevos y preparamos la fesa |
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BERENJENAS RELLENAS A MI ESTILO
Receta de M2 Antonia Martinez

- 10 berenjenas

- 1 kg de carne picada mezclada

- 1lcebolla

- 40 g. de aceite y 25 g. de mantequilla

- 1 cucharadita (de café) de tomillo, 2 de orégano
-y 2 de perejil picado.

- 1 pastilla de caldo de carne

- 2 ajos (yo utilizo el prensaajos de ikea que va biag)
- 55¢. de harina

- 200 g. de leche.

- 1 huevo ( se puede poner pero normalmente nonggo

Preparacion
e Lavar, hervir las berenjenas en una olla grande agna y sal, luego escurrir y dejar enfriar .
Vaciarlas con la ayuda de una cucharita y soldégs la piel porque asi mis hijos siempre se laamnsi dejo

la piel gruesa no se la comen aparte que a mi teonpe gustan.

* Poner la cebolla en cuatro trozos dentro del vasocgar 5 seg. vel. 5. Reservar y lava el vaso.
» Verter elaceite y la mantequillaalentai3 minutos, Varoma vel. Cuchara
* Anadir lacebollay condimentar con sal y pimienta, sofrfBr min, Varoma, vel. Cuchayacon
el cubilete destapado para que el sofritevsgore bien.
» Afadir lacarne picadasofreir 15 minutos, Varoma, vel cuchara, giro izquiesd@ubilete destapado .
Salpimentar un poco y de tanto en tanto , sin gararaquina remuevo con la espatula por el bogal gae no
guede la carne apelmazada
* Afadir lashierbas aromaticas y la pastilla de cakkeguir3 minutos, 100°, v.cuchara, giro izquierda

* Anadir laharing remover con la espatula bien removido y seguminutos, 100°, cuchara y giro izquierda

* Anadir el ajo,la lecheun pelin de sal y remover con la espatula y seguminutos, 100°, cuchara, giro
izquierda

* Ahora afiadimos la pulpa de las berenjenas bienrégzly removemos.(yo no la trituro, la voy chafand
con un prensa patatas o con la mano y las ponga ealador para que escurran bien el liquido )

* Untar una bandeja de horno con aceite, y relleambarquitas (siempre sobra alguna piel sobretolds s
hacemos bien llenas) espolvorear con pan rallagm(nsi lo hacemos nosotros con la thermomix copelim
de ajo y perejil) y echar un hilito de aceite sola® berenjenas antes de hornearlas. Como tod@estio,
bastan 20 o 25 minutos de horno hasta que vean®gsian un poco doradas. Listas para congeladiaal
siguiente calentadas en la sarten estan buenisimas.
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CARNE MAGRA EN SALSA DE TOMATE
Receta de Francisca Martinez

INGREDIENTES para la carne:
- 1 Kg de carne de cuello de cerdo cortada a trozos

- 1 cebolla grande cortada en 4 trozos
- 2 ajos

- Untrozo de pimiento verde

- 30 g. de aceite de oliva
- 40 gr de vino blanco
- 700 g de tomate natural triturado-

- Sal, pimienta, 2 hojas de laurel, cayena si gustaogo picante.

1° hacemos la carne:

- Trocear la cebolla, los ajos y el pimiento, 5 sepsrvel. 4, bajar los restos de las verduras tagia
cuchillas, afadir el aceitespfreir 10 minutos, Varoma vel. Cuchara( se pega un poquito pero da
mas sabor) cubilete destapado para que evaporelsefrito

- Colocar la mariposa , afadir la carne y el \@ofyeir 10 minutos, Varoma vel. Cuchara, giro
izquierda, cubilete destapado

- Ahora ponemos el tomate, la sal, la pimienta, ladjlia, el laurel y los condimentos que le querais
poner ycocer 25 minutos Varoma vel. Cuchara, giro izquierd cubilete destapado y cestillo

encima de la tapa para que no salpigue pero que pdie evaporar el vapor y haga la salsa espesa.

NOTAS: la coccion va a depender de la dureza de la csiraeabados los 25 minutos todavia esta dura
ponerle mas tiempo a varoma, ir con cuidado denquee quede la salsa demasiado espesa de tantpstese
asi afiadir un chorrito de agua e ir poniendo nessD.

IMPORTANTE: Si os fijais en las cuchillas, tienemadgulos, dos mas estrechos y dos un poco masosyg
coloca la mariposa por el lado mas estrecho y da e poco de vuelta a la izquierda para que gbiede
fijada, asi no tendremos problemas de que se g c@aando cocinamos.
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LENGUA CON ALCAPARRAS
Receta de mi madre que he adaptado a thermomix

Ingredientes para hervir

- 7 lenguas de cerdo bien limpias ( unos 2 kg suseren poner de ternera)

- 1 cebolla, 1 cabeza de ajos, 1 trozo de pimiento tarozo de pimiento verde

- 1ltomate, 1 patata, 2 zanahorias

- 1 hoja de laurel, orégano, perejil fresco, pimiegtandilla, clavo, canela, pimenton
- Un chorrito de vino blanco ( 50 gr)

- Un chorrito de aceite , sal y agua

Ingredientes para la salsa:

- 75 gr de aceite

- 2 cebollas no muy grandes

- 1tomate pelado y a cuartos

- La pulpa del pimiento rojo y verde que tenemos iderv
- 1 patata y las 2 zanahorias que teniamos hervidas

- 1 cubito de caldo o sal

- 2 cucharadas de alcaparras
Elaboracion:
1- Hervimos la lengua con los condimentos en la olaréss durante 35 minutos, dejar enfriar, pelar las
lenguas y cortarlas a rodajitas . Reservar el calds verduras que hemos puesto para luego hacer |

salsa.

2- Salsa Pesamos el aceite y afiadimos la cebolla a cuamogar 7 segundos a vel 4 y sofreir 12
minutos Varoma, vel. Cuchara y cubilete destapado.

3- Afadimos el tomate a cuartos y sofreimos 8 minvam®ma vel. 1 %2 (al cabo de un momento
podemos bajar la velocidad a 1)

4- Afnadimos la pulpa del pimiento verde y rojo masdaahoria y patata que queramos poner para
espesar la salsa (yo pongo unos 60 gr de zandtessima y 1 patata) junto con 500 g. de caldo de
haber hervido la carne, el cubito de caldo o sdtyrar 25 segundos vel 6.

5- Afadir 250 g de caldo, las alcaparras y dejar h&@minutos Varoma v. cuchara .

6- Afadir todas las lenguas que quepan en el vasoyni@ de afadir el caldo hasta la rayita de los 2
[.Salpimentar si hace falta y hervir 10 minutogdraa v. cuchara, giro izquierda.

7- Servir en una “greixonera” , este plato esta megoun dia para otro.
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LOMO CON CHAMPINONES
Receta de mi madre que he adaptado a thermomix

- 40 g de aceite

- 4 ajos laminados

- 1 cebolla grande o 2 pequeiias (- 250 gr)
- 200 g de tomate natural troceado

- 2 hojas de laurel -
- 1.000 g de carne magra o de cuello de cerdoqeadioja) tacos ni grandes ni muy pequefos porque
debe cocer un rato para que no se deshagan.

- 200 g de vino rancio (es un vino que no es meytéuy para cocinar va bien)

- 160 g de agua

- 400 g de champifiones enteros

- 1 cucharadita (de café) de sal

- Y2 cucharadita de pimienta

ELABORACION:

1 - Ponemos el aceite y los ajos laminados a @lémhinutos 100 ° v. cuchara

2 - Afiadimos la cebolla en cuartos troceamgegundos v.4bajamos los restos de las paredes con la espatula

y sofreimos min.varoma, v.cullera

3 - Ponemos el tomate troceado, la sal, la pimignghlaurel, seguimos sofriend® min.Varoma, v.cullera

4 - Si encontramos la cebolla un poco grande podemiar el laurel y triturar 3 de segundos a vphra que
su salsa quede mas fina (no triturar demasiado)

Colocamos la mariposa y afiadimos la carne endréa® dos hojas de laurel si las habiamos quitldaso y
el agua, dejar cocer a fuego fued@minutos Varoma, giro a la izquierda y vel. Cullea, cubilete destapado
y poner el cestillo sobre la tapa para evaporar loe sufrido.

5 - Probar la carne si ya empieza a ser floja. iaf@los champifiones troceados y c&@minutos Varoma,
giro a laizquierda y vel. cuchara cubilete destapado y poner el cestillo sobrapa para evaporar bien los
sofritos

Nota: estos tiempos es para la carne que he iralgiggbnéis solomillo de cerdo tarda bastante menos

cocinarse.
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LOMO CON COL
Receta de Marga Puigserver

Ingredientes para 6 personas:

Hojas de col limpias y procurando quitar el neidiola parte de abajo, (comprar col borrachona)
12 filetes de lomo de cerdo que no sean demasiagsas.
300 gr. de panceta troceada a tacos no muy pequefios
1 tomate pequerfio.

1 cebolla grande.

50 gr. de aceite.

4 butifarrones.

Un trozo de sobrasada.

Pasa y pifiones.

250 gr. de agua.

1 pastilla de caldo de carne (opcional).

Sal y pimienta.

Elaboracion:

1. Partir la cebolla a cuartos y triturarla 3 segungetocidad 5.

2. Anadir el aceite y sofreir durante 3 minutos, terapga Varoma, velocidad 1, sin el cubilete para qu
asi evapore mejor.

3. Anadir el tomate troceado y los tacos de pancefeeis todo 2 minutos mas, temperatura Varoma y
velocidad cuchara, giro a la izquierda.

4. Mientras tanto, poner a hervir una olla con aguaugndo hierva, apagar el fuego y mojar en agua
caliente las hojas de col, para que asi y seanfawéss de hacer los paquetitos. dejar unos minutos
escurrir. Para realizar los paquetes, extendeojk d¢he col y colocar sobre esta, un filete de lalao
cerdo salpimentado, un trozo de butifarron y ogcdbrasada encima, y tapar con otro trozo de lomo.
Cerrar el paquete doblando la col e ir colocandel eecipiente varoma.

5. Anfadir los 250 gr. de agua, la pastilla de calda sal, los sobrantes de col a trozos, las pasas, |
pifiones y recortes de sobrasada y butifarrom .

6. Colocar los paquetes de carne de manera horizemll recipiente Varoma, cuidando de dejar algunos
orificios libres para que salga el vapor.

7. Cerrar y programar 40 minutos, temperatura Var@ina,a la izquierda y velocidad cuchara.

NOTA: Sitodavia no estd hecho, (depende de lo tierrasean las hojas), programar 5 minutos mas a la
misma temperatura y velocidad.
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Nota: se pueden poner hasta 12 paquetes de desshist lomo cada uno o sea que para 12 persoba&nva
gue pasa es que hay que colocarlo bien apretddedaalos del varoma y dejando el méximo espaciel en
centro del varoma para que pueda salir el vapagbwcolocamos la bandeja, apretamos bien parawgpai g
bien colocada y seguir colocando paquetes. Enrta gda arriba no pasa nada si estan apretadocantia
otros, lo mas importante es el recipiente de atpagodebemos dejar permitir la salida de vapor demdrario
no se cocerian.

Normalmente con la receta indicada suelo preparas 6 o 7 paquetes, pero si hago para mas pensongs
un poco mas de agua de la indicada y un poco mtsndgo y ya esta.

Pensar en condimentar los trozos de lomo por lagpdides y mejor si es lomo de “dos colores” muohs
tierno que el otro y que no sea demasiado gruefieteis finos, de tamafio normal.

Yo lleno el vaso hasta arriba que casi no puedaickr tapa, con col cortada a trozos e inclus@pon
la que he hervido previamente para los paquetito®e sobran , y también trocitos de sobrassada y de
butifarrén al gusto.
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PAN BLANCO
Receta de M2 Antonia Martinez

- 250 g de agua

- Medio taco de levadura de pan del mercadona mskier

- 465 gr de harina floja.
Poner el agua en el vaso y calentar 1 minuto 379ve
Anadimos la levadura y mezclamos 15 segundos vel. 2
Afadir la harina y mezclar 15 segundos vel. 6. Aan@sminutos vel. Espiga
Poner el vaso al revés encima de un bol y sin detsmel vaso girar las cuchillas hacia la derechagja la
izquierda para que la masa se desprenda del veibodate.
Si han quedado restos de masa cerrar la tapa taapréurbo dos segundos para que se limpien.
Dejar fermentar hasta que doble el volumen en simmivaso si no lo necesitamos para otra cosa.
Tocarlo un poco con las manos para desgasificadlrie la forma de pan. Dejar otra vez fermentaugndo
doble el volumen cocer a fuego fuerte 190° (cuidaatta cual con su horno si es muy potente) de430 a

minutos.

PAN INTEGRAL
Receta de M2 Antonia Martinez

- 250 g de agua

- Medio taco de levadura de pan del mercadona @skier
- 200 gr de harina integral

- 200 gr de harina normal de hacer pan (la del paqogt)

Poner el agua en el vaso y calentar 1 minuto 379ve

Anadimos la levadura y mezclamos 15 segundos vel. 2

Afadir la harina y mezclar 15 segundos vel. 6. Aan@sminutos vel. Espiga

Poner el vaso al revés encima de un bol y sin detsmel vaso girar las cuchillas hacia la derechagja la
izquierda para que la masa se desprenda del webodate.(ver foto 1)

Si han quedado restos de masa cerrar la tapa taapréurbo dos segundos para que se limpienf¢ue2)
Dejar fermentar hasta que doble el volumen en &nmivaso si no lo necesitamos para otra cosa.
Tocarlo un poco con las manos para desgasificagirlhe la forma de pan. Dejar otra vez fermentzugndo
doble el volumen cocer a fuego fuerte 190° (cuid=atta cual con su horno si es muy potente) ded30 a

minutos.
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Foto 1

En la foto de arriba se ve como se quedan las ltasdiespués de darle 2 segundos al turbo, es un
truco que va muy bien cuando hacemos masas.
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PICA-PICA DE SEPIA A LA MALLORQUINA

Receta de M2 Antonia Martinez , salié publicaddeerevista tmx n° 59

INGREDIENTES:

- 350 gr. de cebollas o cebolletas troceadas.

- 2 dientes de ajo.

- 50 gr. de aceite de oliva.

- 200 gr. de tomate natural triturado.

- 1.500 Kg. de sepia cortada a daditos.

- 200 gr. de brandy.

- Pimienta negra.

- Sal 0 media pastilla de Starlux de pescado.

- guindilla si gusta el picante

- Pasas y pifiones (opcional yo no se lo pongo)

PREPARACION:

1- Ponemos la sepia dentro del vaso con un chaleitaceite generoso y un chorrito de cofiac tambien
generoso. Cocin&0 minutos Varoma vel. Cucharagiro izquierda y con el cubilete destapado. Resexn
un bol

2-Troceamos los ajos y las cebollas o cebollesegéndos en velocidad 5. Sacamos y reservamos.

3- Ponemos en el vaso el aceite y programamosutos, temp. Varoma velocidad 1 Afadimos la cebolla y
sofreimosl0 minutos, temp. Varoma vel. cuchara.

4- Acabado el tiempo incorporamos el tomate sofi@iminutos, Varoma .vel cuchara.

4- Seguidamente echamos la sepia, la pastillalde,da pimienta,guindilla y el brandy y cocird minutos,
temp. Varoma, giro a la izquierda y vel. cuchara

Nota: El secreto para que la sepia salga muy floja esrteaempre el primer paso. Una vez echo el prpaso
la podeis utilizar para la receta que querais,catilla, para paella para fideua, para arroz deapes
calderetas etc... yo siempre la preparo asi.
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SOPAS MALLORQUINAS
Receta de Pilar Lopez
Ingredientes:

300 gramos de lomo de cerdo o carne magra.
250 gramos de pan de sopas.

1 manojo de cebolletas.

1 manojo grande de perejil (0 una bolsita de ddregco).
2 puerros.

3 dientes de ajo.

5 tomates de ramillete.

150 gramos de espinacas.

300 gramos de coliflor a trocitos.

2 alcachofas laminadas100 gramos de guisantes.
1 col pequeiia ( de 1 kilo aproximadamente).

150 gramos de aceite.

Sal o pastilla de verduras y pimentén.

Elaboracion:
1. Ponga en el vaso el perejil, los ajoprggrame 6 segundos a velocidad Reserve.
2. Ponga en el vaso el puerro, la cebolletarograme 5 segundos a velocidad 4.’Reserve.
3. Ponga en el vaso el tomate (peladpyggrame 5 segundos a velocidad Reserve.
4. Ponga en el vaso la col, - trocear en dos vecdssienuzar las hojas para que queden los trozos mas

iguales) yprograme 3 segundos a velocidad 4Reserve.

Ponga el aceite en el vasprpgrame 7 minutos, temperatura 100°, velocidad.1

NOTA: Poner la mariposa

6.

10.
11.

12.

13.

Afadir el lomo cortado a trocitos pequefiospgogramar 10 minutos, temperatura varoma,
velocidad 1

Afada el puerro, la cebolletgpyograme 7 minutos, temperatura 100°, velocidad.1

Anada el perejil, el ajo grograme 3 minutos, temperatura 100°, velocidad.1

Afada la alcachofa cortada a laminggggrame 5 minutos, temperatura 100°, velocidad.1

Afada el tomate, el pimentorpyograme 7 minutos, temperatura 100°, velocidad.1

Afada la coliflor yprograme 7 minutos, temperatura 100°, giro a la izgierda, velocidad 1 %2y
vaya afiadiendo por el bocal las espinacas.

Programe 25 minutos, temperatura 100°, giro a la quierda, velocidad 1 Y2y aflada por el bocal la
col, poco a poco, aflada medio cubilete de agudacsad o la pastilla.

Cuando acabe el tiempo poner en una cazuela yardiag verduras por capas junto con las rebanadas

de pan, afiadir también el liquido y dejar reposar.
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BUNUELOS DE PATATA

- 500 g. de patata pesada en crudo

- 600 g. de agua para hervir la patata
- 250 g. de harina de fuerza

- 20 g. de levadura de pan

- 20 g. de mantequilla

- 1 pizca de sal i otra de bicarbonato.
- 160 g. de leche

* poner la mariposa en el vaso y poner las patatdadas como si hicieramos tortilla, afiadir agua y
cocer 20 minutos 100° v.cuchara (vigilar la coc@orgue si estan tiernas antes de acabar los 20
minutos pararlo, depende del tamafio que cortemuatda)

 cuando ha terminado, escurrir la patata poniendolel cestillo (hay quien usa este agua para pone
en los bufiuelos en lugar de poner leche) dejaraeiasta que este tibia

« afiadir los 20 g. de mantequilla + 20 g. de levadumezclar 15 segundos vel dos y medio.

- afadir la pizca de sal, la pizca de bicarborlatbarina y la leche o el agua de haber hervido la
patata.
Mezclar 20 segundos a vel. 5-6. tiene que quedamasa blanda y pegadiza.

* Poner en un bol i dejar fermentar un rato masnas una hora depende de la temperatura de la
habitacion y de la masa. no se tiene que dejareigian demasiado porque la masa se vuelve mas
liquida y luego dificultaria hacer los buiiuelos.

* prepara un bol pequefio con agua con sal, lueger@b aceite en el fuego y tener preparado el bol
con la pasta, romper la fermentacion con una caadeipalo sin removerlo mucho y procedemos a
hacer los bufiuelos:

Poner la mano izquierda dentro del bol de la masanar el pufio, entonces saldra una bolita de masa
gue se recoge con la mano derecha (mojada corcagusal y cuidado de que no te caiga ninguna
gota dentro del aceite para no quemarte) y coedd de intenta hacer un agujero a esta masa que
tienes en la punta de los dedos y dejas caer sbhoeite caliente en abundancia, freir y ya esta.

se sirven espolvoreados de azucar o mojados enetaetas.

Esta receta me la dio Cuca Ribot que era la qua baanadre, y yo la adapté a la thermomix.
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Tenemos todo preparado para empezar apretamogte izquierda cerrando el pufio.

Con la mano derecha mojada un poco con agua

salada
Nos saldra una bolita de masa (cuidado qumaiga ninguna gota en el aceite)
recogemos la bolita y metemos el dedo pulgar
enmedio

Dejamos caer el bufiuelo en el aceite caliente
Y freir por ambos lados
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PAN INTEGRAL CON SEMILLAS
Receta de M2 Antonia Martinez

- 140 g. de leche
- 140 g. de agua

2 minutos a 37° velocidad 1
- 20 g. de levadura de pan
Mezclar 2 minutos a velocidad 2

- 25 g. de miel

- 20 g. de aceite

- 15 g. salvado de trigo

- 10 g. semillas de lino

- 25 g. de pipas

- 40 g. de nueces

- 400- 410 g. de harina integral

Mezclar a velocidad 6 hasta que veais que la neadaspega de las paredes.
Amasar 3 minutos a velocidad espiga

Poner dentro de un molde de puding y aplastarsmdicon un pincel bafiado de agua, pincelar toda la
superficie y espolvorear de las semillas que gsigi@go se apreta con las manos para incrustarlpeco
para que cuando doble el volumen no se despeguen.

Dejar levar hasta que doble el volumen y haga unadacia arriba.

Hornear de 32 a 35 minutos a 180 °

Nota: Normalmente, si se dispone de tiempo, elsgateja levar dos veces, una acabado el amasadurg |
con la forma definitiva al pan. Con el pan integrabien dejarlo levar una sola vez, aunque esrmeg leve
dos veces.

TRES SECRETOS: 1- no cocerlo demasiado porque qeseéao, la miga tiene que tener humedad 2- el
tiempo que esta cociendo se puede pulverizar gguas va a quedar mas crujiente. 3- una vez acatdado
amasado, es normal que se pegue un poco a las,emes en cuenta que tiene mucha fibra, nos mogse
las manos con aceite y lo quitamos de la thermo.
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EMPANADAS DE PESCADO SIN MANTECA
Receta de M2 Antonia Martinez

130 g. de aceite

80 g. de zumo de naranja

80 g. de leche

550 g. de harina floja

un poquito de levadura de pan , pero muy poca el

Poner los liquidos en el vaso junto con la levagumaezclar 1 minuto 37° vel. 2

Afadir la harina y mezclar 15 segundos vel. 6
Amasar 2 minutos, vaso cerrado velocidad espiga.

relleno de pescado:

guisantes, acelgas cortaditas, ajo, perejil,cehditrna , sal, pimienta, pimenton y aceitito gesamente.
Filetes de perca adobados con sal, aceite, pimgpitoienta y ajito picado .
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EMPANADAS DE CARNE (PASTA PADRINA FRANCISCA)
Receta de M2 Antonia Martinez

-110 g. zumo de naranja.(2 naranjas grandes)
-65 g. de agua.
-50 g. de aceite.

-110g. de manteca.

* Programar 2 minutos, 37°, velocidad 1

Afadir un poco de levadura de pan, pero muy poca

* Mezclar a velocidad 3 durante 30 segundos

-afiadir 500 g. de harina floja

* Mezclar 7 segundos a velocidad 8

- afiadir 200 g. de haria

* Mezclar 10 segundos a velocidad 8 i a continuaeidasar , 3 minutos velocidad espiga. Tiene gadajwn
poco grumosa, que luego al unirla con las manodajperfecta, porque si es blanda no se pueden hiacdias
canastitas.

Salen 13 empanadas mas 0 menos.

RELLENO DE CARNE PARA EMPANADAS:

500 g. de carne de cerdo de la parte del cuequtbs.

350 g. de carne de cordero (pierna o paletillagaitos.

sobrasada a taquitos

tocino salado a taquitos tambien o panceta salpadan

todo ello puesto en 3 bols , uno con la carne,airola sobrasada y otro con la panceta.

Se sala bastante (porque si no salen sosas) panpemtenton, y aceitito generosamente tambien.

En otro bowl se ponen guisantes, cebollita tiesag,pimienta, pimenton y aceite generosamenteiégamb
Se hacen las bolitas y se van dando forma de earsattiendo las paredes cuando esta hecha, séapraree
debajo, luego un trocito pequefio de sobrasadag luedrozo o dos de panceta, y por ultimo encimaosen
una cucharada de guisantes y asi tapan los aguietdascarne.

Se coge otro trocito de masa y se aplasta para laatega.
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ROBIOLS DE CREMA SIN MANTECA
Receta de M2 Antonia Martinez

Ingredientes :

- 190 g. de aceite de girasol

- 100 g. de vino dulce moscatel

- 2 yemas de huevo

- 2 cucharadas de azucar en polvo.
- 570 g. de harina (yo uso la del lidl)

Elaboracion:
1- Se ponen todos los ingredientes en el vasthdahbmix y programar 15 segundos a velocidad 6.

2- Hacer bolitas pequefas y aplastarlas con dloat#l tamafio de una empanadilla, rellenar deitoafde
membrillo, cabello de angel, crema pastelera esgtesaY doblar encima del relleno (igual que una
empanadilla)

3- Cocer al horno a 180° y calor solo de abajo gaease tueste por todos los lados, hasta quataogun
bonito color dorado.

4- Truco: el relleno se tiene que quedar atrapattra de la masa, porque si al rellenarlos se aesin poco
del relleno en la parte donde pegamos,(la parte aedia luna) luego en el horno se abren, y lditcoa tiene
que ser bien espesa porque sino tambien se saien del horno. Hay un truco tambien que es pitéaclara
de huevo antes de sellar el robiol.

12 Se estira un circulo de masa, del tamafio quamos el robiol.

2 ? El relleno se pone un poco desplazado a |zlie@orque al doblar se quede un poco abultadalitdda
elaboracion.

crema pastelera espesa para rellenos:

200 gr de azucar

5 yemas de huevo

80 gr de maicena

1 1. de leche entera mejor pero otra también sirve

1 sobre de azucar vainillado (yo uso del lidl gueegasta mucho)

Poner todos los ingredientes en el vaso y prograthaninutos 100° vel. 3 y medio.
Vigilar que llegue a 100° porque sino no va a espelshuevo y la maicena.
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ROBIOLS DE CONFITURA (RECETA PADRINA FRANCISCA)

- 70 gr de zumo de naranja (1 naranja mas 0 menos)
- 40 gr de leche

- 40 gr de aceite

- 140 gr de manteca

- 1 yema de huevo

- 50 gr de azucar

- 500 gr de harina.

Poner en el vaso el zumo de naranja, le lecheeéteala manteca y la yema de huevo 1 minuto yior&zP
vel. 3

Afadir el azucar y la mitad de harina y mezclas&@undos vel. 6

Afadir el resto de harina y apasar a vel 7 -8 hqsteeste hecha una pasta y luego 2 minutos, easado vel.
Espiga. Dejar reposar un rato tapada con un fdrpldstico.

Relleno de confitura: tiene que ser muy espesaf®hero aunque a simple vista se vean espesasgep
tienen gelatina que al contacto con el calor sddynsalen todos.

Cuando hago confitura siempre preparo algin botehedvida para que sea mas espesa para los ravas
eroski en temporada de semana santa suele haliitnresnbuenas para hacer los robiols.

En casa nosotros los marcamos con palillos o cbaorde diferente para diferenciar el relleno.
Esta receta es buenisima me encanta j!! No sennaala pesados porque tienen poca manteca.
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ROBIOLS DE REQUESON
Receta de M2 Antonia Martinez

- 70 gr de zumo de naranja (1 naranja mas 0 menos)
- 40 gr de leche

- 40 gr de aceite

- 140 gr de manteca

- 1 yema de huevo

- 50 gr de azucar

- 500 gr de harina.

Poner en el vaso el zumo de naranja, le lecheegkeala manteca y la yema de huevo 1 minuto yior&eP
vel. 3

Anadir el azlcar y la mitad de harina y mezclas&@undos vel. 6

Afadir el resto de harina y apasar a vel 7 -8 hqusteeste hecha una pasta y luego 2 minutos, easado vel.
Espiga. Dejar reposar un rato tapada con un fdmldstico.

RELLENO DE REQUESON :

- 500 gr de requesén

- 200 gr de azucar (eso va un poco al gusto)
- Ralladura de 1 limon

- Canela en polvo

- 2 huevos

Mezclar todos los ingredientes en un bol hastaegtén bien unidos.

Estirar la pasta de los robiols y poner una pord@&nequeson, doblar y sellar con los dedos paaa de
“atrapado” el relleno dentro. Para que no salgalieino de los robiols es importante que el relleadoque los
bordes.

Cocer al horno unos 20 minutos a 180°

ROBIOLS DE CHOCOLATE

La masa es la misma que la anterior pero se hactdUTELLA” .
Yo lo he probado con nocilla y no salen tan bueaebelleno se endurece mucho en el horno perdacon
nutella no pasa tanto.
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COCARROIS DE VERDURA
Receta de M2 Antonia Martinez

Masa:

- 120 g de agua

- 120 g de leche

- 160 g de aceite

- 70 g de manteca de cerdo

- 800 g de harina (puede necesitar mas 0 menos

segun la marca de la harina)

Rellenos:
- 1 manojo de espinacas cortados pequefios
- 1 manojo de acelgas sin el tronco tambien cortpdgaefios
- 1 coliflor pequefia o media de grande cortada pétguefi
- 1 manojo de cebolla tierna
- 2 ajitos cortados pequefios
- Sal ,pimienta, pimenton y aceite

- Uvas pasas sin hueso

Otro relleno: col cortada pequefia, coliflor, espinacas y aselgebolla tierna.
Relleno de patata: patata cortada fina como patifie y cebolla tierna (sin lo verde), sal pimiayaceite y

pimenton.

Preparacion de la masa:
Poner el agua ,el aceite y la manteca en el vasogramar 2 minutos 37° vel. 2-3
Anadir la harina, mezclar 15 seg. vel 6

Amasar 3 minutos vel. Espiga
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COCA AMB TREMPO

Vaya descubrimiento que hice cuando aprendi ardartgerdura de la coca con la thermomix, con S8oto4
segundos. Antes nunca hacia por pereza de costaetduras a mano y desde que aprendi la prepara mu
menudo en mi casa. Hay que aprender porque la ¢ingisntorta muy rapido y al principio parece impdiisa
hacerlo con tan pocos segundos.

Tiene un truco: hay que cortar los trozos mas cosielel mismo tamafo de un huevo (mirad las fotlas ),
cebolla en cuatro trozos , el tomate también etrati®zos, si es pequefio en dos pero es muy iatergue
no haya algun trozo mucho mas grande que el otiqupcel thermomix es una maquina y no nos va arcort
cuadritos artesanales como los hechos con el tupeifo una vez hecho queda muy bien.

El pimiento verde cortado a rodajas también magwas del tamafio de un huevo.

Otro truco: poner primero el pimiento, luego laakby luego el tomate, alifiar y trocear .

La masa me encanta porque sale muy crujiente |peeceta no es solo lo mas importante sino conase.
Una misma masa aunque la hagas idéntica la hageeusi@ana u otra y no parece la misma.

Hay que dejarla fermentar primero hasta que ddblelemen, luego se estira con el rodillo si esilplesporque
queda mucho mejor pero aparte de que es mas itépiadolo con el rodillo que con la mano, se porrellEno
y a los 10 minutos ya se puede meter en el horno.

MASA PARA UNA COCA DEL TAMANO

DE LA BANDEJA DEL HORNO MASA PARA UNA COCA UN POCO MAS
GRANDE
- 110 g de agua - 130 g de agua
- 15 gr de levadura - 15 gr de levadura de pan
- 65 grde aceite - 75 g de aceite de oliva
- 300 gr de harina floja - 350 gr de harina floja
abrir el vaso y comprobar como ha quedado porcd ha
Poner los liquidos en el vaso y programar 1 min 37° falta darle un pelin mas. A veces esta un pocodgrgn
vel. 3 con solo subir el mando hasta el n® 4 y bajar endag

Afadir la harina y mezclar 15 segundos vel 6 y amas ya basta. Cuidado que es muy rapido !!!

2 minutos, vaso cerrado vel. Espiga.

Dejar fermentar hasta que doble el volumen, esparci

encima de la bandeja si es con un rodillo quedehmuc COCA CON VERDURA

mejor y mas rapido, poner el relleno y luego harnea

hasta que este bien tostadita 30 minutos a 180° - 5 manojo de acelgas y medio de espinacas

- 304 ajos cortados

- % manojo de perejil cortado

- 4 cebollitas tiernas

- Aderezado con sal aceite,pimento y pimienta .

TREMPO:

- 3 pimientos verdes
- 1 cebolla grande
- 1tomate grande

- Un chorrito de aceite, una cucharadita de COCA CON PIMIENTOS ASADOS
postre de sal, una de pimenton y media de
pimienta - Pimientos asados a tiras
, _ _ - Ajos perejil y un poco de tomate
Poner todos los ingredientes en el vaso por el mism - Sal,aceite, pimenton y pimienta.

orden que estan escritos, programar 3 segundo4 vel.

Cortar las acelgas y las espinacas y salar. Repasaique suelten

El amargor. Limpiar bajo el agua fria, escurrir gzolar con los demas in-
Gredientes. Antes de poner sobre la coca escurpoao con las

Manos.
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BIZCOCHO DE COCO
Libro respoteria thermomix

4 huevos

- 300 g. de azucar

- 200 g. de harina de fuerza

- 150 g. de coco

- 1 paquete de levadura en polvo
- 80 g. de aceite

- 200 g de agua con gas.

- 1 piel de limén

ELABORACION:

* Calentar el horno a 200 ° calor de abajo y dbarr

» Separar los huevos, y poner la clara en la thgrlas yemas en una tacita.

 Poner la mariposa y programar 4 minutos, 378cigad 3 1/ 2.

» Cuando falta 1 minuto para acabar abrir y pooeo poco 100 g. de azlcar, cerrar y seguir a 8eld 2 ----------
-- Retirar a un bol con ayuda de la espatula. &darmariposa.

 Ahora poner las yemas con 200 g. de azUcarg/ 86 aceite, programar 4 minutos 37 ° vel. 3.1/ 2

* Afiadir 150 g. de coco, 200 g. de sifén o aguaga®) 200 g. de harina, 1 sobre de levadura. Mezolaelo. 1 o0 2
hasta que esté bien mezclado.

* Ahora, con un batidor manual de varillas mezctar la clara de huevo y remover muy poco a poca gae no
baje.

Hornear a la mitad del horno y cocer los 10 prireeninutos a 200 ° calor de abajo y de arriba

Después coceniinutos restantes a 180 °, calor de abajo. Cuacakme comprobar con un
"pinchito” si esta cocida y de lo contrario poné&lminutos mas. A partir de aqui controlar cadar8itos hasta que
esté cocida.
Ahora ya sabras en tu horno el tiempo que tardgenocida y apuntalo, asi siempre lo haras désiamamanera.
Desmoldar y tapar con un parche o con un tupper.
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COCA DE "DANONE"
Receta de M2 Antonia Martinez

INGREDIENTES:

- 4 huevos

- 370 g. de azlcar

- 1 "danone" del gusto que querais

- 130 g. de aceite

- 1 sobre de levadura en polvo

- 280 g. de harina de fuerza.

- 1 limon (opcional)

- un buen xorrito del licor que querais.
Molde desmontable de 26 cm.

ELABORACION:

* Calentar el horno.

» Separar los huevos, y poner la clara en la thgrftag/ema en una tacita.

» Poner la mariposa y programar 4 minutos, 3768cighd 3 1/ 2.

» Cuando faltan 2 minutos para acabar abrir y ppoeo a poco 120 g. de azUcar, cerrar y seguitoa 34

[ 2 —-m-mmmmeee Retirar a un bol con ayuda de $pétula.

* Volver poner la mariposa y poner las yemas d&h@ de azUcar, el yogur y 130 g. de aceite, progr 4
minutos vel. 3 1/ 2. Quitar la mariposa.

 Afiadir 280 g. de harina, 1 sobre de levadurdigar que quieras. Mezclar en vel. 3y 1/ 2 hagtie esté
bien mezclado.

» Mezclar con batidor manual con la clara de husattda removiendo muy poco a poco para que no baje

Untar un molde desmontable de 26 cm con un pocoatgequilla por todos los lados y con un poco de

harina.

Hornear a la mitad del horno y cocer los 10 prirmeninutos a 200 ° calor de abajo y de arriba
Después coceniinutos restantes a 180 ©, calor de abajo. Cuacalee comprobar

con un "pinchito" si esta cocida y de lo contrgmimerle 3 minutos mas. A partir de aqui controtattac3

minutos hasta que esté cocida.

Ahora ya sabras en tu horno el tiempo que tardaeinarse y lo apuntas, asi siempre lo haras ohésiaa

manera. Desmoldar y tapar con un parche o conppetu
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SEPIA CON CEBOLLA

INGREDIENTES:

- 50 6 Sepias

- 3 cebollas grandes

- 1 cabeza de ajos entera

- 1 hoja de laurel

- 1 xorrito de cofiac

- 1 taza de tomate o de salsa

- 1 pastillita de estarlux de pescado

- un pellizco de pimienta y de pimenton.
- aceite de oliva

Poner la sepia troceada con aceite, y un xorritcodec, todo de crudo (es muy importante) y porgslminutos, o
30 porque afloje toda el agua, temperatura Varewlacidad cuchara y giro a la izquierda, y el destincima de la

tapa para evaporar, no poner el cubilete.

T

~[eesly s/

Escurrir todo el caldo que ha soltado y guardamlarerecipiente por si lo necesitamos.

Cortar la cebolla en cuartos y poner en el vasogtir a vel. 4 durante 3 0 4 segundos (debe qgadssa), poner una

v

‘5‘?-.

cabeza de ajos entera, la mariposa y un xorricdie y cocer 15 minutos, Varoma, vel. Cucharaigyayla

izquierda.

Ahora se afade la sepia, la pastilla de caldotgnedte triturado, sal y las especias, cocer 1hitogmas a Varoma,

vel cuchara y giro a la izquierda. Afiadir calddhdber hervido la sepia si hace falta para hacersalaa.
Puede servir con el arroz de guarnicidén que pofibrelbasico y es una receta fantastica.
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PUDING DE QUESO
Receta de Francisca Martinez

INGREDIENTES:

- 2 sobres para preparar cuajada
- 2 huevos

- 180 g. de azucar

- 20 g. de azdcar vainillado

- 400 g. de queso Filadelfia

- 500 g. de leche

Se ponen todos los ingredientes dentro de la theixg se programa 12 minutos, temperatura 100¢lgcidad 3.

Verter en un molde de pudin que tendra untado derea.lo liquido y dejar enfriar en la nevera.

FLAN DE QUESO I
Receta de Francisca Martinez

- 450 g de leche

- 200 g de Filadelfia
- 1 sobre cuajada

- 90 g de azlcar

- Caramel.lo liquuid

Mezclar todo en la thermomix y cocer 7 minutos® 904

IMPORTANTE:

Puede hacer una tarta de queso preparando unadm260 g. de galletas Digestive y 100 g. de maiitac
temperatura ambiente, y triturando a velocidad maxiasta que quede bien, poned un molde desmomtdbjar
enfriar.

Haga la crema como hemos dicho antes, dejar quagpealor y la verter encima la galleta poco a p&&jar enfriar
en la nevera. Al momento de servir ponga-le corditle arandanos por encima
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CHOCOLATE A LA TAZA
Receta de M2 Antonia Martinez

Ingredientes :
- 11. deleche entera

- 1 tableta de chocolate valor a la taza

- 2 cucharadas de azucar (opcional)

Elaboracion:

» Poner en el vaso todos los ingredientes y progra@aninutos, Varoma, vel. 2, al cabo de un momento,
poner la vel. 3 cuando se haya fundido un pocb@&taate.
e Cuidado de que la leche no os rebose a Varomajildwdo, yo le pongo temperatura maxima para que

espese pero al final lo voy controlando para qumesuba la leche.

Si queremos hacer solo medio litro, poner mediketaly 6 minutos Varoma, vel. 2-3

CHOCOLATE A LA TAZA (Juana Rubert )

Este chocolate me lo ensefié una clienta que sa Jamna Rubert, muchas gracias a ella por compatéireceta,
estaba riquisimo si 0os gusta el chocolate espeso gabor intenso. Ella me explico que hace urzlaee
chocolates que en total pese mas o menos 450 gnpitro de leche.

Ingredientes :

- 1lldeleche

- 1 tableta de chocolate a la taza “valor”

- Untrozo de chocolate 70% de cacao

- 1 cucharada de chocolate a la taza “hacendadodisa b
- 1 cucharada de flam potax

- 2-3 cucharadas de azucar (segun lo dulce que lamos)

Elaboracion:

Se ponen todos los ingredientes en el vaso meraboebdlate de pastilla y se mezcla 10segundos 8 yeluego y se

programa 10 minutos Varoma, vel 2 al principio §iao oir tanto ruido) y velocidad 3 al final

Hay que vigilarlo la primera vez para que no higntecho, si a los 10 minutos no ha alcanzado la ¢eatyra
varoma, le programamos 2 minutos mas a la mismpetatura y velocidad. Y si por el contrario hiemecho y

esta apunto de salir por el bocal, bajar la tentpexgulsando el boton de 100°
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ESPECIES DE ARROZ BRUT
Receta de mi madre

- 1 bote de pimienta negra en grano
- 1 bote de clavos de olor en grano
- 2 palos de canela, segun lo grandes que seam pegaefnos 2, sino poner 1y medio

Poner dentro del vaso del thermomix y pulverizeelacidad 10 hasta que notemos que esté hecho. polvo

PANECILLOS CON TREMPO
Receta de M2 Antonia Martinez, estos panecillosatigerdan tiempos en el instituto

- 3 pimientos verdes pequefios (100 g.) cortaddoras iguales de tres dedos
- Media cebolla blanca (120 g.)

- 3 tomates grandes cortadas en cuartos (690 g.)

- 1 bote y medio de aceitunas rellenas (225 g.)

- Sal y aceite

Trocear 13 segundos velo. 4
Trocear 1 segundo velo. 5

- 4 latas de atun con el aceite incluido.
Se pueden hacer 25 panecillos pequeiios de essg gtiézan en los bufets. Si son de aquellos &juerios de

refresco, se pueden hacer 35.
No se deben rellenar con mucha antelacion paragse remojen.
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ARROZ CON LECHE

Receta de M2 Antonia Martinez la cogi hace muckios an un recetario de cocina de Lola Flores ydagé a
thermomix.

- 1l. De leche entera

- 300 g. De arroz

- 1 palo de canela

- 1 trozo de cascara de limén
- 250 g. De azucar

Poner 1 |. De agua dentro del vaso Y calienta ltastehierva + - 10 minutos, Varoma v.1

Afadir el arroz cuando el agua hierve y cocer Sutos, Varoma v.1

Meter el "cestillo" y tirar el agua de coccién

Poner la mariposa, la leche, 1 piel de limén, wlb ple canela 15 minutos, 100 °, v.cullera (Yo@esde pos un
xorrito de leche porque me gusta clarito)

(No ponemos varoma, para cocer el arroz para gueehinucho Y se quemaria)

Anadimos el azucar Y programar 5 minutos, 100ctichara

Para los que no necesitan leer la receta
Hervir el arroz 5 minutos en agua

Hervir 15 minutos mas con los aromas
Afadir el azucar los Ultimos 5 minutos.
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PANECILLOS VIENAS
Receta de M2 Antonia Martinez ha salido publicadaerevista ther

- 250 g. de leche + 2 cucharaditas leche en palpoignal)
- 70 g. de azucar

- 50 g. de aceite de oliva

- 1 huevo

-vainilla liquida Dr. Oetker un poquito

- un pellizcar de sal

- 50 g. de levadura de pan

- 580 g. harina de fuerza (paquete azul)

ELABORACION:

* Poner en el vaso todos los ingredientes menbaraa y programar 2 minutos 37 ° y velocidad 2

Afadir la harina y mezclar a vel. 6 durante 15 selgs, después amasar 2 minutos v.espiga.

* Tapar la TH con un trapo de cocina y dejar fertaehasta que la masa salga por el agujerito denanc

* Estirar la masa, y dejarla de un centimetro yimee grosor, cortar con un cortapastas redondalado, pintar de
huevo batido y dejar fermentar hasta que haya doldavolumen.

* Cocer a 180 ° hasta que tomen color, aprox. 16:bitos.

 Se pueden hacer huecos, o rellenos de sobrgaadm y queso, nocilla, chocolate etc ... recetdidggarita Torres

(Menorca)
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CROQUETAS DE ...
Receta de M2 Antonia Martinez

- 50 g de mantequilla

- 80 g. de aceite

- 50-60 g de cebolla

- 120 g de Harina

- 550 g. de leche entera

- 180 0 200 g de carne que haya sobrado de caitlo, p gambas o jamdn o atin etc ...

1 - troceado la carne a vel, 4 (no la triture mycttodebe estar hecho un puré, pequeiiita pero pdriturada.

2 - Poner el aceite y la mantequilla y la cebatlacear unos segundos al 4 para que quede pequiEspyés sofreir 5
minutos, 100°v. 1

3 - Afadir la Harina y sofreir 9 minutos, 100 Bv.

4 - Verter la leche, la sal o el caldito de pollocoger 10 minutos, 100 ° v. 4 con la espatula raetehtro del bocal.
Sabremos que la pasta estéd cuando la espéatuldedsgenover sola, de todos modos con 10 minutogpséeme han
salido muy bien.

5 - Afadir ahora la carne que tenias reservadahacalao, etccc

Poner un plato grande lleno de pan rallado y véatpasta en una manga pastelera, hacer tirassteegrael pan

rallado y luego vamos cortando con las tijeraamlaiio de las croquetas y rebossam con el pant®manera se
hacen Superfacil y no se ensucian las manos. Desgugasan por huevo batido y por pan ralladoranzdtz.
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SOPA DE VERDURAS (M 2@ Llabrés y M @ Ramon)

INGREDIENTES:

- 2 0 3 hojas de col

- 2 6 3 hojas de acelgas o espinacas
- 1 cebolla no muy grande

- 1 puerro

- 1 Calabacin

- un poco de perejil

- 2 ajos

- 2 tomates de ramillete Pelados

- un poco de apio si gusta

- 1 pimiento rojo.

- coliflor

- 50 gr de aceite para el sofrito y pimenton

Preparacion:

T

v
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1 - Trocear las verduras en el thermomix, por t@etya Velocidad 4 como siempre. Ir poniéndolomebal aparte

2 - Calentar el aceite 2 minutos a temperaturamarp Velocidad 2, e ir afiadiendo las verduras pacer el sofrito,

Poner el tiempo necesario y Cuando nos guste dgoco@fiadir el agua hasta que las tape y un pegingenton.

Hervir y ya esta buenisima.

3 - Si quereis se puede afiadir champifiones laméredwano si quereis ver l0s trozos enteros o atash

Lo interesante de esta receta es el troceadowtedara en el que se ahorra mucho tiempo de Tratbegpués si

guereis acero grandes cantidades, cocerlo al fo@goal.
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MANTECADOS

Receta libro respoteria thermomix

- 300 g. de manteca

- 300 g. de almendra tostada y picada
- 300 g. de azucar polvo

- 375 g. de harina floja mas o menos.

ELABORACION

Hacer el azucar polvo a velocidad 10 si niei@mos hecho.

T

v
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1 - atemperar la manteca hasta que quede una tiremmaezclando a velocidad 2 o 3 durante 20 segunds o0

menos. Afadir el aztcar polvo y mezclarlo.

2 - Ir afiadiendo primero la almendra tostada yddadharina hasta que quede todo bien unido.

3 - Dejar reposar en la nevera media hora.

4 - Hacer bolitas con la mano y aplastar porquele@emo una galleta. Poner encima una palangaharde.

5-Cocera180°de 12 a 15 minutos.



Presentadora M® Antonia Martinez Blanco
Tel. 606-686120 971-549307 686-696832 L
mamartinezth@gmail.com © @mantoniamartinezthermomix = [e=2ly

COCA CON ALBARICOQUES
Receta de Maria Antonia Martinez

Ingredientes para una bandeja grande de horno
4 huevos

250 grs. De azucar

75 grs de manteca de cerdo

75 gr. mantequilla

300 grs de patatas cocidas

1 sobre de levadura seca

520 grs de harina de fuerza
albaricoques partidos por la mitad o trozos deasaita

Elaboracion

Afadir los huevos, el azlcar y poner la mariposartte 5 m. a 37° vl. 3 ¥ cuando acabe repetir éaampin
pero sin temperatura.

Quitar la mariposa y afiadir la manteca, la mantieguia patata hervida caliente y la levadura, cteaz11
segundos al 6

Afadir la harina y mezclar 20 segundos mas al 6

Amasar 3 minutos ,velocidad espiga ,sacar del (@sda consistencia, yo mas bien diria, vertenésa en un
cuenco) y dejarla unas 2 o 3 horas ,( dependetéenfgeratura ambiente). (a mi con dos horas sali# s
Enharinar la masa por el exterior para poder médaejaverterla sobre la placa de hornear, (Quaya |
tendremos engrasada y forrada con papel de hograsado) extenderla bien, dejarla subir otra miegiia
mas (yo 45 m.) colocar los albaricoques presiondigdoamente y espolvorear generosamente de azucar.
Hornear unos 40 minutos a 160° (yo a 170°)

Es una masa muy pegajosa yo no le afiadi mas harinmicamente fui espolvoreandola para poder
manejarla. Pero mejor no afiadirle mas harina, porqe a mas harina, menos esponjosidad.

Receta de Cati Villalonga



Presentadora M® Antonia Martinez Blanco
Tel. 606-686120 971-549307 686-696832
mamartinezth@gmail.com © @mantoniamartinezthermomix

COCAS DE PATATA
Receta de Cuca Ribot

Ingredientes:
- 100 gr de manteca de cerdo

- 200 gr de patata hervida (primero hervirla y tuegsarla)
- 200 gr de azlcar
- 3 huevos

- 50 gr de leche

- 30 gr de levadura de pan (yo puse de la del ™enzafresca)
- 500 gr de harina de fuerza (si los huevos sondg=poner 550)
- media tacita de café de aceite

Instrucciones:

1. Ponemos la manteca con la patata caliente, ¥sk3

2. Ahadimos el azucar y los huevos 20 seg. vel. 4

3. Anadir la leche y la levadura, 30 seg. vel.3 1/2

4. Afadir la harina, 30 seg. vel. 7, y luego 3 miil. espiga.

LN

5. Cuando esté a punto de acabar y sin parar lain@wamos poniendo el aceite poco a poco parmm@e una

fina capa de aceite por toda la masa y que noslarbh. Dejar fermentar dentro del vaso hasta dga Eamasa por
el bocal.

6. Cuando haya fermentado, le damos la forma gsiguste. Nos tenemos que untar las manos de gaditegar
donde vayamos a poner la masa también. Queda wabiznda y pegajosa (le di forma de pelotas de tenpoco
mas pequenas).

7. Cuando hayan doblado el volumen se cuecen uh6stinutos al horno a 170 °, calor abajo y tuilsegiene (yo

le puse turbo calor arriba y abajo, y en 9 mintieshas).

Es una pasta que se quema facilmente, vale matadejan un puntito de crudas que demasiado hechas.
Esta receta me la pas6 Cuca Ribot y yo la adapbtéahomix.
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PASTA D’ESPINAGADES | COCARROIS (Magdalena Ordifi ana)

Para unas 6 espinagades medianas (depende deahaghmos, yo de 20cm x 10 mas 0 menos)

- 150 g de aceite

- 225 gde agua

- 115 g de manteca de cerdo

- 900g./1kgde harina floja (con estas cantidagdguido casi le puse 1 kilo de harina)

espinagada de carne
- % col grandota o una pequefia
- 1 coliflor mediana
- 4 cebollas tiernas
- 1 cebolla grande
- 2 ajos
- 1 puerro
- Uvas pasas
- carne de cerdo (del cuello ) a tiras adobada amitea pimienta, pimenton dulce, picante y bastaate

espinagada de pescado (con la masa de arriba Heedéscado)

- 1 manojo de acelgas

- 1 manojo de espinacas

- 4 cebollas tiernas

- 1 cebolla grande

- 2 ajos

- 1 puerro

- 1 manojo de perejil

- 3filetes de perca medianos, o cualquier otro mksqae os guste

- Todo adobado con aceite, pimienta, pimenton dpicante y bastante sal
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ELABORACION DE LA MASA:

1. Poner el aceite, el agua, y la manteca a mezdélardir un poco, 2 min. 50° v. 2

2. Anadir 900 g. De harinay mezclar 15 segundosas76Retirar la mitad de esta masa un bol y kmitad
dejarla en el vaso.

3. Con la mitad que hemos dejado en el vaso, ponerogrsado Y pulsar la espiga, ir afiadiendo haroneel
bocal hasta que veamos que esta bien, y luegadliexido a trocitos la que teniamos en el bol. Riar
amasar cuando veamos que esta hecha una bolagorgue para esta cantidad de liquido casi cguide un
kilo de harina, pero hay que ir amasando poco a pata no forzar la maquina de golpe. Amasar ladvetir
afiadiendo a trocitos la que teniamos reservada.

ELABORACION DEL RELLENO:

Se tiene que cortar toda la verdura pequefiitaalyassque en el thermomix se corta estupendamerteadad 4 y
eso si PRACTICAR, porque vale mucho la pena, seaaimuchisimo tiempo. Hay verduras que se troaeajor
llenando medio vaso y otras con el vaso mas lledAaY. QUE TENER EN CUENTA QUE ES MUY RAPIDO
PARA TROCEAR !!

La coliflor se corta mejor sin los tronquitos, yo separertmsjuitos de las “flores” que digamos. Entoncespuas
o menos medio vaso de flores de coliflor unos 3A0Ilg corté2 segundos vel. 4uedo perfecto. Luego trocee los
tronquitos aparte tambien a vel. 4 unos 5 segurldrmy dudas se abre, se mira y si hace falle d& medio
segundo mas o sea subir hasta el 4 y bajar enseguid

La col la lavé separando las hojas y dejandolas escduuego fui cortando las hojas a cuadros grandesomasnos
de 8 cm x 8 ('lo digo porque el tamafio inicial@@édrdura influye en el resultado final, no es lsmo trocear un
trozo grande 2 segundos al 4 que trocear un treqogsio 2 segundos al 4 ) y los puse en la themnioasita llenar el
vaso, unos 160 g mas o menb® 2 segundos vel. Yo programaba 1 segundo, si lo encontraba grandeaba 1
segundo mas.

La cebolla tierna, hice rodajas de unos 2 cm y troceé a vel. 4 lmttanco, lo verde lo troceé a mano.

La cebollatambien a vel. 4. Si la cebolla hace un poco deasg retira.

El puerro, se hace a rodajas, segun lo largos que seandajsis, asi seran de grandes los trocitos de puerta
verdura que queda troceada mejor.

El perejil _se corta sin los tronquitos.

Las acelgases lo que no queda tan bien, pero yo lo hagopEmno se nota (quitarle el tronquito como edgflor
y trocearlo solo debido a la diferencia de dureza)

Espero que con mis explicaciones aprendais a trao@eel thermomix, si tienes dudas llamame .
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GALLETAS DE INCA (QUELITAS)
Receta de Barbara Ramis

INGREDIENTES:

« 1 vasito de aceite de oliva virgen (150 g)
» 225 g de agua

» 25 gr. de levadura de pan

* 300 gr. de harina integral

* 300 gr. de harina floja

* 1 cucharadita (de café) de sal

* 4 de cucharadita (de café) de pimienta (opcional)

ELABORACION:

1. Poner en la TMX el agua y el aceite 2 minuté 8&locidad 1.

2. Anadir la levadura y mezclar hasta que quedéusan

3. Afiadir la harina, sal y pimiento bueno y mez&Busegundos a velocidad 6.

4. Amasar 4 minutos a velocidad espiga.

Pasar a un bol, tapar con un trapo y dejar fermémtaasa hasta que haya doblado su volumen. (ERBEMOS
HACER GALLETAS DE LA MASA HACER DOS BOLAS Y QUE FERENTEN POR SEPARADO), deben
fermentar a un lugar mas bien caliente, de 2 a&sho

Estirar la masa con el rodillo y dejarla de medintionetro de grosor, y con un vasito de chupit@iendo las
galletas y ponerlas dentro de una lata con papgtak picarlas encima con un tenedor de postarlts y dejar que
vuelvan fermentar un rato mas, hasta que vea qubhihehado un poco.

Calentar el horno a 130 ° fuego muy suave (sgléugbo) y hornear las galletas, deben cocer muiaiaente,
porque sino son cocidas por fuera y crudas poraeDeben estar en el horno unos 60 minutos (depengoco del
horno), para que queden muy crujientes

Receta que me ha dado Magdalena Ordifiana y queez $a ensefid su amiga Alma Catala

i'! SON MUY BUENAS!
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HELADO DE TURRON

un helado ideal para aprovechar las barras dentbteddo que no consumimos en invierno.

Ingredientes:

- 150 g de azucar

- 150 g. de turron blando de jijona (1 tableta)
- 500 g cubitos de hielo

- 250 g. de leche congelada en cubitos

- 250 g. de leche

Elaboracion:
1 - Pulverizar el azlGcar 1 minuto a vel. 10

2 - Anadir el resto de ingredientes y triturar 2atos, vel 10
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CUARTOS
Receta de Marga Puigserver

Ingredientes :

-8 claras de huevo.

-10 yemas.

-235 grs de azlcar glasé.

-165 grs de harina de patata (no son copos de puré)

Preparacion :

-Separar las yemas de las claras.

-Colocar la mariposa en el vaso, afiadir las charasntarlas, programando 10minutos, 37°,velocidbdRepetir la
operacion esta vez sin temperatura, 10 minutosciekld 3'5.

-Pasado este tiempo y con la maquina en marchalecidad 3'5 afiadir las yemas poco a poco, unza u
seguidamente afiadir el azucar y la harina hastasjédotalmente integrado.

No os asustéis si veis que la mezcla sale poraglbes normal , hay que seguir afiadiendo lo dtee fa
-Volcar la preparacion en cajitas de papel o brenremolde grande.
-Hornear a 180° unos 15 minutos si se trata deasajibien de 35 a 40 minutos si se tarta de udengrande.

-En el momento que estén cocidos y los saquemdsdab, tirar la bandeja al suelo para ‘asustgrites’esta manera
no disminuyen la altura y quedan perfectos.

-Servirlos bien cubiertos de azucar glasé. Esténikbimos tanto con helado en verano como con chiecalla taza
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CRESPELLS |

Receta guarderia miquel

- 600 g de Harina floja

(a veces hay que poner un poco mas)
- 130 g de azucar

- 120 g de manteca

- 2 yemas de huevo

- 100 g de aceite

- 100 g de zumo de naranja
- Ralladura de 1 limén grande
- Media cucharadita de canela en polvo

Elaboracion:

- ponemos todos los ingredientes por este ordeinadéel vaso y mezclamos 15 segundos vel. 6

- Amasar 1 minuto vel. Espiga.

- Queda una pasta hecha grumos que se rompe mugloparece que no ha salido bien, haga una legrueba

con las manos si se podria estirar bien encimaaseah para cortar las formas. La masa es normasguempa un

poco si es muy blanda poner un poquito mas dedgnmezclar al 6 o el 7 hasta que la haya absogbgiloesultase

que los grumos no se unen en facilidad se debea pongoquito mas de aceite o jugo de naranja y laeat6 otra

vez para unir todo.
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CRESPELLS Il

Ingredientes:

800 grs. harina de reposteria
200 grs. manteca

100 grs. agua

100 grs. aceite

200 grs. azucar glasé

3 yemas de huevo

ralladura de naranja si se desea o sustituir & pguzumo de naranja.

Preparacion:

Hacer el azucar glasé. 15 seg. vel. maxima y raserv

Poner en el vaso el agua, aceite y manteca y pnagra minuto, temperatura 37 velocidad 2
Afnadir las yemas y el azticar y mezclar 30 seg.bvel.

Anadir la harina y 30 seg. vel. 6

Amasar 1 minuto vel. espiga

Sacar la masa del vaso y ponerla en un film utorati

Estirar la masa de 1 cm. de espesor y cortaréspells con el molde que queramos.

Colocar en la bandeja de horno y hornear a 18@gradsta que cojan colorcito.
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EMPANADA GALLEGA
Receta de mi primo José Antonio y adaptada a themimo

Masa:- 220 g de aceite de girasol
- 1 lata de cerveza de 33cl
- 800 gr. Aprox de harina floja (puede necesitar @copmas o0 menos segun la harina, yo uso harinas de

Mallorca y le tuve que afiadir en el ultimo mometds cucharadas de mas )

Relleno:
- 3 pimientos verdes grandecitos
- 1 pimiento rojo grandecito
- 1 cebolla
- 45 gr de aceite para el sofrito

- 304 latas de atun escurridas

- 4 huevos hervidos :

- Unos 50 gr de tomate frito (es solo para unir &iteono teneis que ponerle mucho porque si nodaarse
gueda roja y no me gusta)

- Sal, pimienta, un cubito de pescado.

Elaboracion masa (para una bandeja grande de horno)

1- poner el aceite y la lata de cerveza en el vasiDygé de harina, mezclar 15 seg. vel 6

2- afadir 200 g de harina y mezclar 20 segundos vel. 6

3- amasar 3 minutos vel. Espiga.

Elaboracion relleno

1- hervir los 4 huevos para que esten frios despuésckr el relleno

2- poner el aceite en el vaso y las verduras cort@deldamario de un huevo y trocear a vel. 4 (del i@ncae las
corto yo, tardé 3 segundos vel 4 ¥ ) pero eso digp@&ajar los restos de las paredes , condimerdairgir
20 minutos, Varoma, vel.cuchara y cestillo puesimirea de la tapa para que evapore.

3- Cuando termine, verter sobre el cestillo para geerea todo el jugo y no nos moje la masa. Unsoéiito
con un poco de tomate frito. Pelar los huevos yresel atun.

4- Estirar una parte de la masa sobre una bandejarde (si es plana queda mucho mejor)poner el sofrit
encima,el atun desmenuzado y luego los huevosdositéapar con al resto de la masa , cerrar apietas
bordes, decorar y cocer al horno hasta que estalbradita mas o menos unos 40 minutos. Esta masa s
deja bien dorada esta muy crujiente y se puedestamngn crudo a punto de hornear. Se deja des@ngel

poco y al horno directamente.
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GREIXONERA DE BROSSAT

Receta de M2 Antonia Martinez

1/2 kg. de requeson

1 cdita. De canela

la ralladura de medio limon
4 huevos

1 cda. De azucar

350 g de leche condensada
2 cucharadas de maicena

% cucharadita de levadura royal

Preparacion:

Precalentar el horno a 180° y engrasar con aceit@nbequilla la cazuela de barro “greixonera”

Poner todos los ingredientes juntos en el vasituyamos 25 segundos a vel 4-5. Verteremos la raetire la
greixonera y la hornearemos durante media hor®adllh media hora ya se habra dorado un pocagtapa con
papel de horno hornearemos a 160° durante mediant@s, pinchar en el centro para ver si ha cuajaeoe que

estar humeda, fuera del horno se bajara un pooa yer fria, introducir en el frigorifico.

El tiempo de horneado dependera de cada hornomédejuedarse corto a que te salga seca.
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BRAZO DE GITANO DE NATA

Ingredientes:

- 6 huevos
- 200 g de azucar
- 65 - 70 g de fécula de patata o maizena

Nata montada:
- 1 1. de nata especial para montar.

- 1 sobre de cuajada
- 150 g de azlcar

Elaboracion:

1 — Colocamos la mariposa, el azlcar y los hudeago del vaso y programamar
8 min.37 ° vel.3 ¥z sin el cubilete.

2 - Cuando acabe programamar 9 minutos sin temparnga vel. 3y %2

3 - quitamos la mariposa y afadimos la féculapgsenemos de patata va bien poner maizena, m&tkegundos
velo. 3.

4 - Verter sobre una bandeja forrada con un paggetal y hornear de 8 a 10 minutos a 180 ° (hoegoasthr
demasiado cocido porque luego se rompe cuanddames enrollar-lo)

5 - Cuando esté cocido, girarlo sobre un trapo kidneeotro papel vegetal, retiramos el papel cajuello hemos
cocido que estard un poco pegado y estirar cuidat®ste para quitarlo y doblando poco a poco. Rxjarar un
poco

6 - desenrollar poco a poco sin forzar (no impquta quede bien plano, basta que se pueda relkibnénte) y
poner el relleno, volver enrollar yendo poco a ppciecorar con mas nata montada y coco ralladempama.

RELLENO DE NATA MONTADA

Debemos tener el vaso super limpio de grasa yfh@fes mejor triturar unos cubitos antes y setaso)
Ponemos el azlcar y el sobre de cuajada en elvyaglweritzam 1 minuto vel. 10

Afadimos la nata que debe estar bien fria (si ¢esiea ponga 15 minutos en el congelador) mezélaefjundos

velo. 2 Y2 y luego montar a vel. 5 (id alerta y feijmdo el tiempo, si hace falta parar la thermopaisa saber como os
queda)
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BRAZO DE GITANO DE TRUFA
Receta de M2 Antonia Martinez

- 6 huevos
- 200 g de azucar
- 65 - 70 g de fécula de patata o maizena

Trufa cocida:
- 500 g de nata liquida para montar

- 75 g. de azdcar
- 300 g de choco fondant.

Elaboracion:

1 — Colocamos la mariposa, el azucar y los hudeasro del vaso y programamar
8 min.37 ° vel.3 %2 sin el cubilete.

2 - Cuando acabe programamar 9 minutos sin teropanga vel. 3y ¥

3 - quitamos la mariposa y afiadimos la féculapgenemos de patata va bien poner maizena, m&fkegundos
velo. 3.

4 - Verter sobre una bandeja forrada con un pagetal y hornear de 8 a 10 minutos a 180 ° (nogastar
demasiado cocido porque luego se rompe cuanddames enrollar-10)

5 - Cuando esté cocido, girarlo sobre un trapo la@naeotro papel vegetal, retiramos el papel cajuello hemos
cocido que estara un poco pegado y estirar cuidatgste para quitarlo y doblando poco a poco. [jhiar un
poco

6 - desenrollar poco a poco sin forzar (no impgue quede bien plano, basta que se pueda reltaibnénte) y
poner el relleno, volver enrollar yendo poco a ppdgcorar con mas nata montada y coco ralladempcima.

RELLENO DE TRUFA

Hervir la nata y cuando este a punto de hervirrl@juego y afiadir el chocolate, dejar reposaratm para que se
funda y luego mezclar con un batidor de varillaspésar toda la noche en la nevera y al dia sigui@ontar como si
fuera nata solamente. Con la mariposa y a veim@dgio, cuidado que tarda poquisimo, solo unos sksun
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BUNUELOS DE VIENTO
Receta de M2 Antonia Martinez

- 190 g. de agua

- 190 g. de leche

- 175 g. de harina de fuerza

- 75 g. de maizena

- una pizca de sal y otra de azlcar

- 170 g. de mantequilla (no margarina)
- 6 huevos normales (no xl)

1.- poner el agua, la leche y la mantequilla, fzaide sal y la de azucar a hervir, entre 00°v.2 (como

y
es verano, el otro dia le puse 10 minutos, y & ltbeve que pararlo porque me subia por el bocal)

2.- Se afnade de golpe la harina y la maizenapyaggama 3 minutos, 100° v. 3 (ahora no me acugxdotamente ,
pero que veais que mezcla todo bien) para quecsigando un poco mas con la harina.Reservar etatm p

3.- Se deja enfriar esta masa completamente yedeavatra vez en la thermomix, y se afladen losdsudg uno en
uno, programando la velocidad 4 hasta que todes &stn integrados.

4.- Con una boquilla rizada hago los bufiuelos praywp no mover mucho la manga pastelera, ni hagaidos, o
sea un pegotito de masa.

5.- Cocer en el horno precalentado, en el mio yterigo 25 minutos a 180°, calor de solera solamente

6.- Con esta formula, salen unos 38 bufiuelos nesnaio son pequefios) y hago un litro de cremalpaat
TRUCOS Y CONSEJOS: se necesitan 25 minutos paexlosgsi se sacan antes porque parece que estagachan
y se arrugan.

se pueden congelar sin rellenar, para que el cadgeles de humedad y salgan blanditos, si nelleman con la

crema caliente, para que haga el mismo efecto.

CREMA PASTELERA PARA RELLENOS

Receta de Pep Martinez

- 1 litro de leche

- 4 yemas de huevo

- 80 g. de maizena

- 1 palo de canela

- 1 corteza de limon (un trozo de 7-8 cm)

- 2509. de azucar

1 sobre de vainilla (yo los uso del lidl porque gastan mucho)

1.- hervir la leche con los aromas (canela y limemgl microondas,(en el mio lo pongo 5 minutogabDenfriar
completamente,

Ponemos en el vaso del thermomix la leche arontatj2as yemas, la maizena y el azucar, progranmam@tos 100°
vel. 3-4

2.- CUIDADO: tiene que salir espesa, el tiempo delpea l6gicamente de la temperatura de la ledee tjue llegar
a los 100° y luego mantener la temperatura esa@usa minuto mas o menos



Presentadora M? Antonia Martinez Blanco m W
Tel. 606-686120 971-549307  686-696832 -

mamartinezth@gmail.com © @mantoniamartinezthermomix ~[eesly “*‘T‘r

Relleno de nata

Es el mismo relleno del brazo de gitano de nata.

BUNUELOS DE CHOCOLATE (PASTA CHOUX DE CHOCOLATE)
Esta receta la cogi de internet la masa

125 gr de leche

125 gr de agua

100 gr de mantequilla
una pizca de sal

una pizca de azucar
130 gr de harina floja ;
1 cucharada de cacao amargo en polvo ( a gusto) e b A
4 huevos aproximadamente ’

leche + agua + mantequilla + sal + azucar coesinditos 100° vel. 1
Afadir la harina de golpe y el cacao, programair8 f00° vel. 3 y dejar enfriar completamente sude afiadir los

huevos.
Poner la masa otra vez en el vaso, poner la \eeir dfiadiendo los huevos de uno en uno.

Formar los buiiuelos y cocer 25 minutos a 180°

El secreto de esta masa es que repose bien ard@adide los huevos, tiene que estar bien friamporta ponerla en

la nevera para que no se enfrie demasiado, mégon@eratura ambiente.

RELLENO DE TRUFA

Es el mismo relleno del brazo de gitano de trufa
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TRENZA RELLENA DE SOBRASADA
Receta de Marga Puigserver

Ingredientes:

- 300 gr de agua

- 20 gr de levadura

- 500 gr. Aprox de harina de fuerza

- 5grde azucar

- 10 grdesal

- 2 cucharadas soperas de orégano

- 1 sobrasada cortada en bastoncitos.

Elaboracion:

Poner el agua en el vaso con la levadura 1 minifted. 2
Afadir el azucar, la harina y la sal por este oderezclar 15 segundos vel 6
Amasar 3 minutos, vel. Espiga antes de acabagrapty afiadir por el bocal las dos cucharadas demoé@ejar

fermentar

Pesar la masa resultante y dividir entre tres.

Estirar cada una de las tres partes hasta que deedesor de un platano mas o menos, cortar sauchillo

afilado un corte longitudinal de arriba abajo #&ghr hasta el fondo a fin de dejar una “canalapaponiendo los
bastoncitos de sobrasada. Tapar con el resto tie péia de dejar atrapada la sobrasada dentraxdouzemos hecho

lo mismo con las tres partes hacer una trenzaay tjar hasta que doble el volumen.

Cocer en el horno unos 30 o0 40 minutos hasta carme® que esta dorada.
Si se puede hacer a ultima hora mejor porque d@lersta buenisima.



Presentadora M® Antonia Martinez Blanco
Tel. 606-686120 971-549307 686-696832
mamartinezth@gmail.com © @mantoniamartinezthermomix

CONFITURA DE CABELLO DE ANGEL
Receta de Cuca Ribot
Ingredientes

1000 gramos de pulpa de calabaza (limpia de pgpitas
1 limon pelado y sin pepitas

la piel del limon

un trozo de piel de naranja

800 g de azucar

un pellizco de canela

Accesorios

Cestillo en lugar de cubilete

PREPARACION:

eparacion Se golpea la calabaza sobre una supdifioe, hasta que se agriete. Se pone en el [20200 grados
hasta que se desprenda la piel, unos 40 minutosleRir que se enfrie se vacia con la ayuda deuwgteara, quitando

todas las pepitas, y pesamos el cabello limpio.

SE le afiaden el resto de ingredientes y se progB@manutos a temperatura Varoma, giro a la izgiaigv-cuchara o

T

~[eesly s/

v

‘5‘?-.

v-1, cuando pasen 15 minutos se puede bajar leeratopa al00 grados. Sustituiremos el cubileteepoestillo
.Cuando termine lo dejaremos en el vaso que baggriperatura, y volveremos a programar otra vezi$mo. el
cabello de angel se puede cocer igual que una rfefang@ntas veces como se desee, si 0s gustatdavadas

oscuro. Cuanta mas cocion mas aguanta. A mi ma gostcuatro cociones. Estos ingredientes sonyoekdogramo

de pulpa.
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ZANAHORIAS MORADAS ESTOFADAS
Esta receta me la dio una clienta, gracias Miriaantdtell me encanta

- 2 ajos.

- 30gr aceite.

- Acelgas (aprox. 150gr)
- Coliflor (aprox. 100gr)
- 1 KI zanahorias moradas.
- Cebolleta (aprox. 50gr)
- 100gr de panceta.

- 1509r de carne magra.
- Pansas y pifiones.

- Sobrasada. (al gusto)

- Botifarron. (al gusto)

Primero pelamos las zanahorias y las cortamosaa®due no sean muy gruesas y reservamos.
Luego cortaremos la carne en dados tampoco muyesan
A continuacion haremos todos los troceados

- Cortaremos la cebolleta en trozos de 2 cm y ll@gmceamos a velocidad 4, 6 seg. Reservamos.

- Pondremos en e« la coliflor en trozos no muy grandes y no culmios mas que las cuchillas. Troceamos 2seg a
vel 4. Reservamos.

- Pondremos las acelgas sin el tronco ewel Troceamos 4 seg a vel 4, (tienen que quedartummss grandecitos)
Reservamos.

- Pondremos los ajos en =y los trocearemos 4 seg vel 6. (Ya no los resergafoalejamos en e='para empezar
el sofrito)

Pasamos a hacer el sofrito:
- Sofreiremos en e« l0s ajos con el aceite 3 minutos, temp varomagewgad .
I = . o N
- Afadir la cebolleta en e« y programar 3 minutos, 100° velocidad. (sin tapar el bocal)

. I . ™ : -—
- Ponemos la Mariposa y afiadimos la carne ya salgada en e’ y programaremos 5 minutos, 108>y
velocidad=4-(sin tapar el bocal)

5 . . . o ™
- Aiadimos la zanahoria, la coliflor, el butifarrda sobrasada, las pansas y los pifiones w=i.dProgramaremos 20
min temp varoma, giro a la izquierda vat.

Transcurrido la mitad de tiempo afiadimos por ebblas acelgas.
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GATO
Receta de mi primo José Antonio y adaptada a themimo

- 8 huevos
- 270 gr de azlcar
- 350 gr de almendra cruda molida

- 45 gr de maizena, harina de patata o 65 gr dedds fuerza

- Ralladura de 1 limon grande

- Media cucharadita de canela en polvo.

Elaboracion:

1- Pesar la maizena en un bol
2- Poner la mariposa en el vaso y echar los huevbaziear, programar 10 min. 37° vel. 3 %2

3- Mientras tanto rallar el limén en un bol i echac#aela. Poner mantequilla en el molde y harina gae no
se nos pegue.

4- Ahora programar 10 minutos, vel 3 ¥z (seguira endenel 37° pero no pasa nada, si no pulsamos la
temperatura no se activa) , cuando falten 2 o 3itménpara acabar afiadir la maicena.

5- Quitar la mariposa y verter en el bol del liméraychnela.

6- Pesar la almendray triturarla 8 segundos velbajar los restos de las paredes y volver a triisegundos
vel. 10.

7- Mezclar la almendra con los demés ingredientesyamrimientos envolventes y con cuidado.

8- Cocer al horno calor arriba y abajo 10 minutos @ 3/1uego 25 minutos, turbo y solera de abajorselde.
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ENSAIMADA

140 g dehuevos

100 g d azucar

100 g d agua

450 g d harina d fuerza

20 g d levadura prensada

30 g d aceite

150 a 200 g d manteca d cerdo

el rodillo de madera ancho

,Ponga en el vaso los huevos, el azucar, y el agoagrame 30 segundos a vel. 5. Agregue la hgrimazcle 4 seg.
vel.5. A continuacion programe de 10 al2 minutaeslaespiga.

Afada la levadura y vuelva a programar 2 minutesl aespiga. Cuando la masa haya absorbido la leaadiadir el
aceite y programar unos segundos a vel. espigae Tiee quedar una masa brillante.

Sacar del vaso y dejar reposar unos 10 minutos.
Estire la masa segun se indica en las tecnicashpaex ensaimadas.

Estire la masa en una superficie untada de acaita lque quede un rectangulo de unos 10 a 15 camctie por 1 a
1,20 metros de largo (depende del diametro queisea).

Unte con la manteca de cerdo del centro haciadades a lo largo, y luego estire la masa hastajgede
transparente.

Corte unos 4 cm. de un lado y ponga el recorterenailel otro borde y empiece a enrrollar termingoaida parte
recta.

Colocar en una placa de horno procurando dejar cerasmetros de separacion al enrrollarla.
Dejar reposar unas 7 -8 horas.

Precalentar el horno a unos 180 grados durantg 28 minutos, hasta que la masa este dorada.
Espolvorear de azucar glas antes de servir.

Receta facilitada por MARIA JULIA.



Presentadora M? Antonia Martinez Blanco w v
Tel. 606-686120 971-549307 686-696832

mamartinezth@gmail.com © @mantoniamartinezthermomix TRy v “*"

ARROZ BRUT (COMO LO HACE MI MADRE)
Para 4 personas

* 1 cebolla

* 1 tomate maduros

» 3 dientes de ajo

* 50 gr de aceite

* 4 trocitos de conejo y medio higado de conejo

* 4 trocitos de pollo

* 1.500 gr de agua caliente

e 250 gr de arroz

* Y cucharadita de pimenton dulce, sal y unas helerazafran y especies de arroz brut.
* Un trozo de limon con cascara a la hora de echaret

Elaboracion:
1. En el vaso de la th, la cebolla,el higado, ajamyates a trozosiiturar 10 segundos vel 5-10gue

guede como un puré. Bajamos los restos de lasgmyetdhpa, se aflade el aceisoireir 10
minutos, Varoma vel. 2

2. Anadir el pimenton y cocinar solame@@ segundos, Varoma vel. 2

3. Afadir la carne, el agua , el azafran y la salg@marl5 minutos Varoma.vel. cuchara y giro
izquierda, rectificar de sal si fuera necesario.

4. Pulsar el peso y afadir el arroz por el bocallyrein, cocerl3 minutos 100° vel. Cuchara giro
izquierda.

NOTA: con 250 gr de arroz no sale muy caldosonasigusta en mi casa.

Lo que hago también muchas veces es hacer elosdfiitie en la thermomix y luego en la olla cuezo el
arroz.



