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FIDEUA 
 
250-300 g almejas 
para el caldo:  
300 g gambas 
40 g aceite de oliva 
1000 g agua 
sal ó ½ pastilla de 
“avecrem” de pescado 
para el sofrito:  
2 dientes ajo 
50 g aceite de oliva 
100 g cebolla en trozos 

75 g pimiento verde en trozos 
75 g pimiento rojo en trozos 
75 g tomate fresco o de bote 
50 g vino blanco 
350-400 g sepia troceada 
400 g rape troceado 
otros ingredientes:  
. colorante o azafrán 
picada de ajo y perejil 
500 g fideos para fideuá 
 

 
 
*ELABORACIÓN: 
 

• Poner las almejas en agua fría con sal para que suelten la arena durante unos 30  minutos. 
 
- caldo de la fideuá: pelar las gambas, reservar los cuerpos, poner las cabezas y las cáscaras en el 
vaso junto con el aceite. Programar 5 minutos,temperatura varoma, velocidad 2.  
 
A continuación incorporar el litro de agua y la sal o la pastilla para caldito; programar 10 
minutos, temperatura varoma velocidad 2. Colar con un colador fino y limpiar el vaso. 
 
- Poner los ajos, la cebolla y los pimientos en el vaso, trocear 3 segundos velocidad 4 ½. Añadir el 
tomate y el aceite y programar 12 minutos, temperatura varoma velocidad 1; colocando el 
recipiente varoma con las almejas (enjuagadas y escurridas) sobre el vaso. 
 
 - Cuando acabe el tiempo, comprobar si se han abierto las almejas, retirarlas y reservar dentro 
de la paellera. Añadir la sepia, el rape y el vino blanco, programar 8 minutos temperatura 
varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara. 
 
- Agregar el caldo reservado, el azafrán o colorante, programar 10 minutos,temperatura 
varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara. Cuando empiece a hervir añadir los fideos y 
programar en ese momento el tiempo de cocción que indique el paquete, temperatura 100º, giro a 
la izquierda, velocidad cuchara.  
 
En los últimos minutos añadir los cuerpos de las gambas y la picada de ajo y perejil por el bocal. 
- Probar de sal. Dejar reposar 3-5 minutos, volcar en una bandeja o paellera y decorar con las 
almejas. 
 
*NOTAS:- Se pueden poner también mejillones o chirlas… 
- Si le añadimos unas gotas de licor de hierbas junto al vino blanco, tendremos un 
plato más aromático con un toque distinto. 
- Si el rape es fresco y de tamaño grande, aguanta bien estos tiempos de cocción; 
en caso de ser congelado ó de tamaño pequeño se puede añadir a la receta junto con el caldo para 
que no se deshaga. Si se desea se le puede añadir un poco de pulpa de ñora o de pimiento choricero.  Receta: 
Delegacion thermomix palma de Mallorca  
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MOUSSAKA DE BERENJENAS 
 

Recipiente varoma: 
2 berenjenas 
2 patatas grandes (opcional). 
 
Sofrito del relleno: 
50 gr de aceite de oliva 
130 gr de zanahoria. 
130 gr de cebolla 
50 gr de pimiento verde. 
1 diente de ajo 
400gr de tomate natural triturado 
 
Salsa del relleno:  
500 gr de carne picada de ternera y 

cerdo 
180 gr de champiñones de bote 
escurridos (opc.) 
Sal 
Pimienta 
Orégano 
Un pellizco de azúcar  
 
Bechamel de cobetura (opc.) 
 
Gratinado: 
Queso rallado o migajas de pan para 
gratina. 
 

 

Recipiente varoma:   Pelar y cortar las patatas en rodajas finitas, colocarlas en el 
recipiente varoma. 

Lavar las berenjenas, y cortarlas, sin pelar, en rodajas de 1 cm de grosor o 
menos, colocarlas en la bandeja del varoma.  

Sofrito del relleno: 
Colocar en el vaso los ingredientes del sofrito, colocamos el cestillo encima del 
bocal para que transpire pero no salpique, troceamos 5 segundos vel. 5. 
Programamos 7 minutos vel.1 temperatura varoma. Añadimos el tomate y 
colocamos el recipiente varoma con las berenjenas (y las patatas) y programamos 
20 minutos vel. 1 temperatura varoma.  

Salsa del relleno:Introducir la carne previamente salpimentada, (los champiñones 
de bote bien escurridos), sal, pimienta y el orégano, mezclar con la salsa 4 seg. 
velocidad 4. 

Volvemos a colocar el recipiente varoma con las berenjenas (y las patatas). 
Programar 15 minutos, temperatura varoma, vel.1Retiramos el varoma del vaso y 
dejamos escurrir las berenjenas. 

 Montamos la moussaka colocando una capa (de patata y otra) de berenjenas, 
sobre ésta una de relleno, otra (de patatas y otra) de berenjenas, otra de relleno 
y terminamos con otra (de patatas y) de berenjenas.  

Bechamel de cobertura.Sin lavar el vaso la preparamos según la receta de la 
página del libro básico  
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BACALAO AL PIL PIL  
 
Ingredientes : 
 
- 150g de aceite de oliva  
- 150g de aceite de girasol  
- 6 dientes de ajo  
- 1-2 hojas de laurel  
- 1 trozo de guindilla  
- 3-4 patatas cortadas en rodajas gruesas  
- 500g de lomos de bacalao desalado  
- 900g de agua  
- 1/2k de pimiento rojo, cortado en tiras 
        
Elaboración:       
 
* Ponga en el vaso los aceites, los ajos, el laurel y la guindilla. Programe 10 min., varoma, 
vel 1.  
 
* Coloque los lomos de bacalao escurrido con la piel hacia abajo en un molde de aluminio 
redondo de 20cm de diámetro y 6cm de alto. Cubra con los pimientos en tiras.  
 
* Ponga el molde dentro del recipiente varoma. Tape y reserve  
Cuando acabe el tiempo programado vierta el aceite aromatizado sobre el bacalao y los 
pimientos. Sin lavar el vaso, ponga el agua e introduzca el cestillo con las patatas. 
 
* Programe 35 min., varoma, vel 2, y sitúe el recipiente varoma encima del vaso.  
 
* Al acabar el tiempo programado, retire el recipiente varoma y el cestillo. Disponga las 
patatas en una fuente, sazónelas y coloque encima los lomos de bacalao y decore con los 
pimientos.  
 
Emulsion de pil pil  
 
- Deseche el agua del vaso y aclárelo con agua fría.  
- Retire la guindilla y el laurel del aceite. Ponga los ajos confitados dentro del vaso y 
ciérrelo. Coloque una jarra encima de la tapa y pulse la función balanza. Con cuidado vaya 
echando el aceite en la jarra procurando que no caiga el líquido del fondo, hasta tener 
300g.  
 
- Vierta el líquido restante en el vaso y programe vel 5 sin programar tiempo. Sin quitar 
el cubilete vaya echando el aceite poco a poco sobre la tapa.  
 
- Vuelque la emulsión de pil-pil en la fuente y sirva inmediatamente. 
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BUÑOLETS DE BACALLÀ   
 

• 100 g. de bacallà dessalat o altra peix que tengueu 
• 1 ou 
• 4 ó 5 alls 
• 1 ceba tendra. (no val ceba) 
• julivert 
• 25 g. d’aigua.   
• sal i prebe bo segons el peix 

 
 
triturar tots aquets ingredients a velocitat 5 , durant 15 segons. 
 
 

• 3 cullerades de farina de força (50 gr). 
• 1 culleradeta de cafè de llevadura royal. 
• julivert picadet. 

 
 
Afegir la resta d’ingredients i mesclar a velocitat 2 , 30 segons més o manco. 
 
 
Nota: aclarir amb més aigua si fós molt espessa, o amb una miqueta de farina si 
la pasta és clareta. Ha de quedar una pasteta entre clara i espessa, perque 
després es fregeixen dins oli calent abocant amb una cullera, culleradetes de 
pasta.  
Si trobau que no heu acertat en el punt entre aigua i farina, s’arregla molt fàcil, 
perque basta fregir-ne una i veure com queden. 
 
 
 
 
 
 
Aquesta recepta és de ma mare, que nigú fa els buñolets com ella, però jo he 
intentat imitar-la, i surten bastant bé. 
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ESPAGUETTIS BOLOÑESA    
 

• 30 g. d’oli 
• 1 all 
• Mitja ceba tallada petita 
• 400 g de carn picada 
• 2 fulles de llorer 
• Sal   i  ½ starlux de pollo o de carn  
• 1 pot de tomatiga frita de 400 gr.  
• 300 g de espaguetis  

 
Elaboració salsa : 
 
1- Posa l’oli a encalentir 2 minuts. Varoma vl.1 

2- El temps que s’encalenteix l’oli tall amb el ganivet la mitja ceba petita i l’all, ( a 
vegades ho faig a vel. 4 depèn del temps que tenc). Afegesc la ceba i sofregesc 8 
min. Varoma v. Cullera  

3- Afegesc la carn picada, el llorer i els condiments, sofregir 15 min.Varoma v. 
Cullera gir esquerra , a meitat de cocció remen un poc amb la espatula. 

4- Quan acabi posam la tomatiga frita i coure 8 minuts, 100º , Cullera gir 
esquerra 

Elaboració per coure la pasta: 

Sense fer net el tassó de la salsa pos 800 g d’aigua i el faig bollir 8 minuts, 
Varoma, vel Cullera amb dos alls i una fulla de llorer.  

Quan piti, hit ir els espaguetis per el bocal i li program el temps que diu el paquet 
(a vegades hi pos dos minuts més perque no m’agrada al dente) i faig enfonsant 
amb la mà els espaguetis perque baixin . 

Nota: aquesta salsa és ideal per congelar i en podeu fer més quantitat, 
despres només s’ha de treure i bollir els espaguetis o macarrons i mesclar.  
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SOPA DE PEIX I MARISC 
 
INGREDIENTES: 
 
- 50 g d’oli 
- 500 g. de filet de Peix sense pell si hi ha rap millor 
- 250 g de copinyes (s’han de tenir en remull en aigua freda ) 
- 200 g de gambes pelades 
- ½ ceba 
- ½ prebe verd 
- ½ prebe vermell 
- 200g  de tomate frito 
- 2 alls 
- un poc de pimiento xoricero (Concentrat) 
- 2 sobrets de safrà en pols (no val colorante) 
- sal  
- 50 g. d’ametles crues o torrades i pelades 
- 1 litre d’aigua o molt millor si tens brou de Peix  
  
  
 
 
PREPARACION: 
  

1-     Posar l’oli a encalentir, 3 minuts. Varoma, vel 1 
  

2-     Afegir les verdures i les ametlles i trocejar a vel. 4 fins que quedi petit 
per fer un sofrit.  
Sofregir 10 minuts, Varoma v. 2 . Condimentar y triturar amb 500 g d’aigua 
o brou,  a vel. 10 fins que quedi ben finet 
Afegir 500 g d’aigua i el tomate frito i  bollir 10 minuts, Varoma vel. 1 
  

3-     Afegir el cestillo ple del Peix i les gambetes pelades i el varoma amb les 
copinyes.  i coure 15 minuts més a Varoma, vel. 1  

  
  
Aquesta recepta es molt bona i en podeu fer més quantitat de sofrit i despres 
coure el Peix al foc si es que voleu fer-ne per més persones aixi la thermomix vos 
ajudara moltíssim per trocejar i per fer el sofrit.  
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ENSALADA DE LEGUMBRES 
 
-200 gr. de judías blancas cocidas (lavadas y escurridas) 
-200 gr. de garbanzos cocidos (lavados y escurridos) 
-200 gr. de lentejas cocidas (lavadas y escurridas) 
-1 tomate maduro cortado en dados 
-2 huevos duros 
-250gr. de palitos de cangrejo (surumi) 
 
VINAGRETA 
-60gr. de cebolla cortada en rodajas. 
-60gr. pimiento rojo cortado en trozos. 
-60gr. pimiento verde cortado en trozos. 
-50gr. aceite de oliva 
-30gr. de vinagre.(yo puse un poquito solamente) 
-1 cucharada de mostaza( yo puse 1 de pequeña porque no me gusta mucho el 
vinagre) 
-2 cucharadas de ketchup. 
-Sal. 
Accesorios 
Preparación 
-Mezcle en una ensaladera las legumbres cocidas. Añada el tomate cortado en 
dados y el huevo duro troceado. 
-Ponga en el vaso los palitos de cangrejo y trocee 2seg/vel4. Vuelque en la 
ensaladera, mezclar y reservar. 
-Sin lavar el vaso, ponga todos los ingredientes de la vinagreta y programe 
4seg/vel4. Vierta la vinagreta sobre la ensalada, mezcle. 
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ENSALADA COLESLAW  
 
Ingredientes: 
 
250gr de repollo  
150gr de zanahoria  
150gr de manzana  
 
Para la salsa:  
 
1 yogur natural  
10gr de vinagre de jerez  
70gr de mayonesa  
10gr de azucar  
5gr de mostaza  
5gr de sal  
5gr de cebolla  
10gr de aceite de oliva  
MundoRecetas.com 
 
Instrucciones: 
 
Cortar el repollo a trozos, programar 3 segundos, vel.5 Resevar en una 
ensaladera  
 
Colocar las zanahorias a trozos, 3 segundos, vel.5. Reservar en la ensaladera.  
 
Colocar la manzana a trozos sin pepitas, 4 segundos, vel. 4. Reservar en la 
ensaladera y mezclar todo con la espátula.  
 
 
Poner los ingredientes de la salsa en el vaso y programar 20segundos, velocidad 
5. Verter sobre la ensaladera y remover todo muy bien. Reposar en el frigorífico 
al menos tres horas antes de servirla. 
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BACALAO GRATINADO CON ALIOLI  
 
Ingredientes: 
 
- 1 cebolla pequeña o ½ de grande 
- 2 dientes de ajo 
- 50 gramos de aceite 
- 1 kilo de tomate natural triturado 
- 1 cucharada de azúcar  
     
- 1 cucharadita de sal  
     
- Pimienta  

- Lomos de bacalao o perca (4 filetes o 5 
de un kilo en total) 
- 4 patatas cortadas a rodajas 
- 100 gramos de pimiento verde 
(opcional) 
 
Ingredientes para la lactonesa: 
 
- 150 g. de leche  
- 300 gramos de aceite 
- 1 ajo 
- Sal y zumo de limón 

 
Preparación de la lactonesa: 
 
1.- Ponemos la leche, el ajo y la sal dentro del vaso y programa 2 minutos 37º velocidad 
4. 
 
2.- Después ponemos el cubilete lleno de agua hasta la mitad y volvemos a programar 3 
minutos 37º velocidad 4, y vamos echando el aceite en la tapa sin quitar el cubilete del 
vaso. 
 
3.- Sacamos la lactonesa y reservamos 
 
Preparación del plato:  
 
1.- Ponemos en el vaso limpio el ajo y la cebolla a cuartos y troceamos 6 segundos a 
velocidad 4. 
 
2.- Añadimos el aceite y sofreímos 5 minutos-varoma-velocidad cuchara. 
 
3.- Añadimos el tomate, el azúcar, la sal y la pimienta. Programamos 30 minutos-varoma-
velocidad 2. 
 
4.- A la vez ponemos en el varoma en el orden que se indica, primero las patatas y el 
pimiento troceado salpimentando y con aceite en la parte de abajo y dos filetes de 
pescado y luego en la bandeja del varoma otros dos filetes de pescado o tres según la 
cantidad. 
 
5.- Una vez finalizado se emplata poniendo primero la patata, sobre ella el tomate y 
sobre él, los lomos de bacalao, cubrimos el pescado con la lactonesa y lo gratinamos. 
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CALAMARES EN SALSA AMERICANA 
 

 
 
INGREDIENTES:  
 
- 350 gr. de cebollas.  
- 2 dientes de ajo.  
- 50 gr. de aceite de oliva.  
- 200 gr. de tomate natural triturado.  
- 1 Kg. de anillas de calamar.  
- 200 gr. de brandy.  
- Pimienta negra.  
- Media pastilla de Starlux.  
 
PREPARACIÓN:  
 
1- Troceamos los ajos y las cebollas 6 segundos en velocidad 5. Sacamos y 
reservamos.  
 
2- Ponemos en el vaso el aceite y programamos 6 minutos, temp. Varoma, 
velocidad 1.  
 
Añadimos lo reservado y programamos 10 minutos, temp. Varoma, giro a la 
izquierda y vel. cuchara.  
 
3- Acabado el tiempo incorporamos el tomate y programamos otros diez minutos 
a la misma temperatura y velocidad.  
 
4- Seguidamente echamos los calamares, la pastilla de caldo y la pimienta, 5 
minutos, temp. Varoma, giro a la izquierda y vel. cuchara.  
 
5- Por último incorporamos el brandy 30 minutos, temp. Varoma, giro a la 
izquierda y vel. cuchara. 
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CANELONES DE ESPINACAS Y GAMBAS  
 
Ingredientes: 
20 canelones  
500 gr. de espinacas congeladas  
200 gr. de gambas congeladas  
2 dientes de ajo  
200 gr. de cebolla  
50 ml. de aceite  
Sal  
1 l. de salsa bechamel  
Queso rallado para gratinar c.com 
 
Instrucciones: 
 
Preparación en Thermomix:  
 
Primero hervimos o remojamos los canelones depende de cuales usemos, los 
colocamos encima de un paño de cocina para que se sequen, mientras hacemos las 
espinacas.  
 
Si no tenemos el queso rallado, lo rallamos en la TH. en vel. máx. unos seg. 
sacamos y reservamos.  
 
Sin lavar el vaso, ponemos el aceite, la cebolla picada y los ajos, programamos 5 
min. temp. Varoma, vel. 3 1/2 bajamos con la espátula lo que se hubiese subido a 
las paredes y a la tapa.  
 
Seguidamente, incorporamos las espinacas descongeladas y bien escurridas (las 
secamos con papel de cocina) la sal, programamos 5 min. temp. Varoma, giro a la 
izquierda y vel. cuchara.  
 
Añadimos las gambas, picadas y bien escurridas, programamos 2 min. temp. 
varoma giro a la izquierda y vel. cuchara, sacamos y echamos en un escurridor, 
para que suelte el agua que pudieran tener, una vez escurridas y frías, las vamos 
colocando encima de los canelones y enrollamos con cuidado de que no se rompan.  
 
Los vamos colocando en una fuente de horno, echamos por encima la bechamel y 
espolvoreamos con el queso rallado.  
 
Metemos al horno hasta que se gratine el queso. 
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ESPAGUETIS CON GAMBAS Y ATÚN  
 
 
INGREDIENTES:  
 
200 g de espaguetis  
150 g de gambas peladas(congeladas)  
300 g de nata líquida de cocinar  
dos latitas pequeñitas de atún al natural  
ajos  
sal y pimienta  
un cubito de caldo de pescado  
50 g de aceite.  
 
 
 
PREPARACIÓN:  
 
1- Cocer los espaguetis con el cubito de caldo de pescado y sal si les hace falta 
(si tengo mucha prisa, hago la salsa en la thermomix y cuezo los espaguetis en la 
olla, aunque en la thermo queden mejor) 
 
2- Poner el aceite en el vaso y programar 3 minutos temperatura Varoma, 
velocidad 1.  
 
3- Con la máquina en marcha a velocidad 5 y echar los ajos por el bocal y 
programar 3 minutos temperatura 100 velocidad 1.  
 
4- Añadir las gambas y programar otros 3 minutos a la misma temperatura y 
velocidad  
 
5- Añadir la nata y el atún, y dejar que espese la salsa 10 minutos mas o menos a 
temperatura 100 velocidad 1. Si no ha espesado en este tiempo, ponerle unos 
minutos mas a temperatura Varoma.  
Agregarle los espaguetis cocidos y mezclar a velocidad 1 unos segundos. 
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FILETES DE LENGUADO CON SALSA DE MARISCO  
 
Ingredientes : 
 
- 4 filetes de lenguado  
- 10 gambitas arroceras con cascara  
- 250 gr. de gamba pelada  
- 2 palitos de cangrejo  
- 100 ml. tomate  
- 1 cebolla  
- 2 ajos  
- 150 ml. de agua  
- 2 cucharadas de agar-agar (maizena, harina de arroz, un espesante)  
- 30 gr. de aceite  
 
         
 
 
Elaboración:       
 
preparación: ponéis en el vaso las gambitas enteras, con 15 gr. aceite, 
programamos 5 minutos varoma velocidad 3, acabado el tiempo trituramos las 
gambas añadimos el agua programamos 10 minutos varoma velocidad 3, cuando 
acabe escurrimos y reservamos.  
enjuagamos el vaso y ponemos la cebolla y el ajo con los 15 gr. restantes de 
aceite, troceáis al 3-5 progresivo, ponemos 5 minutos 100 velocidad 3, acabado el 
tiempo ponemos el tomate, y trituráis que quede finito rectificáis de sal y lo 
programamos 10 minutos mas misma velocidad..acabado el tiempo añadís el fumet 
reservado junto con el espesante escogido, en el varoma ya tendremos preparado 
los filetes con un poco de sal, lo pondremos sobre el vaso y programaremos 10 
minutos varoma velocidad 2, cuando acabe incorporáis las gambas peladas y los 
palitos de cangrejo cortaditos, con el calor residual que queda le basta para 
hacerse las gambitas.  
Bueno pues eso ya esta, yo lo he acompañado de arroz pero con unas patatas en el 
varoma a rodajas, con pasta, esta buenisimo....  
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GAMBAS AL AJILLO   
 
Ingredientes : 
 
- 1 bolsa de gamba pelada (descongelada) 
- 70 g. de aceite de oliva.  
-  3 ajos 
- un trocito de guindilla 
- ½ cucharadita de pimenton dulce  
 
        
 
Elaboración:  
      

• Poner el aceite y los ajos laminados y el trocito de guindilla a sofreir 4 
minutos 100º v. cuchara. 

 
• Añadir las gambas, la sal, pimienta, pimentón y cocinar 4 minutos, 100º v. 

cuchara y giro izquierda. 
 
 
 
Nota: No se tienen que cocinar mas tiempo porque se endurecen. Si decidis poner 
mas cantidad de gambas, se sabe que estan en su punto cuando empiezan a volver 
blancas, pero aun estan un poco crudas, en este momento se apaga la thermomix 
y se dejan reposar en el caldito que sueltan . 
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PESCADO AL VAPOR CON GUARNICION DE PATATAS 
 

 
Para el Varoma: 
 

• 2 doradas o 4 filetes de pescado. 
 
Para el vaso : 
 

• 3 ajos laminados 
• 50 g de aceite 
• 300 g de agua 
• 800 g de patata laminada de ½ cm mas o menos 
• Opcional: le da buen sabor, ½ pimiento cortadito pequeño, rojo o verde. 
• Sal, pimienta, perejil picado 
• Yo le pongo un poco de concentrado de pimiento choricero. 

 
 
 

Preparación: 

 

• Repartir el pescado en el recipiente varoma, procurando dejar espacios para 

que el vapor pueda salir , salar  

 

• poner la mariposa en el vaso y  el aceite.Calentar 2 minutos, Varoma, vl. 1 
 

• Añadir los ajos laminados y el pimiento y sofreir 4 minutos, Varoma, vl. 
Cuchara. 

 
• Añadir los demas ingredientes, tapar y colocar el varoma encima y 

programar 18 minutos, Varoma, vl cuchara, giro a la izquierda.  
 
 
Esta receta esta cogida del libro básico, patatas de guarnicion, si lo haceis como 
el libro que pone 600 g. de patatas, en 14 minutos teneis la comida lista, entonces 
yo lo que hago es poner una dorada partida por la mitad, porque en 14 minutos le 
baste para estar cocinada. Basta para dos personas  
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PICA-PICA  
 
Ingredientes: 
 
- 1 kg de calamar  
- 1 kg de cebollas  
- 6 dientes de ajo  
- 1 hoja de laurel  
- 1 guindilla  
- 1/2 bote pequeño de tomate natural triturado (220 g)  
- sal ,pimienta  
- 70 g de aceite  
- 50 g de jerez seco (opcional)  
 
1- Trocear la cebolla a vel. 5  y reservar. 
 
2- Poner el aceite a calentar 5 min. vel.1 varoma. Añadir los ajos y 3 min. vel.1 
varoma. 
 
3- Poner la cebolla y sofreír 20 min. varoma, giro a la izquierda, velocidad 
cuchara, sin el cubilete para que evapore el agua, y con el cestillo puesto para que 
no salpique. 
 
4- Añadir 1/2 bote de tomate y sofreír 10 min.temp. varoma y  vel. cuchara  
 
5-Añadir la sepia  a trozos, salpimentar, poner la cayena, el laurel y el jerez, 
programar 20 min, varoma, vel. Cuchara, giro a la izquierda. Si al terminar no está 
al gusto de tierno, le añades unos minutos más. 
 
Esta receta es de Mª Carmen Martin 
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MERLUZA EN SALSA VERDE 
 
Ingredientes : 
 
 
* 1500 gr. de rodaballo en filetes (o mero, rape u otro pescado) 
* 8-16 almejas u 8 mejillones  
* 8-16 gambas enteras sin pelar o peladas solo las colas  
* Sal (con precaución)  
* Pimienta blanca molida  
* 10 gr. de perejil sin tallos  
* 3 ó 4 dientes de ajo  
* 50 gr. de aceite de oliva virgen extra  
* 1 trozo de guindilla  
* 10 gr. de harina (opcional)  
* 150 gr. de agua  
* 100 gr. de vino blanco seco  
 
Elaboración:  
 
Pintar con aceite el recipiente y la bandeja del Varoma  
 
Colocar el pescado, las almejas o mejillones y las gambas. Sazonar con sal y 
pimienta y regar con un chorrito de aceite. Reservar.  
 
Salsa:  
 
Poner en el vaso las hojas de perejil bien seco y picarlas 5 seg., vel. 6. Reservar  
 
Poner los ajos en el vaso y triturar 5 seg., vel. 5. Añadir el aceite y la guindilla y 
programar 5 min., 100º, vel. 1.  
 
Incorporar el vino, el agua, el perejil y la sal y programar 15 min. Temp. Varoma, 
vel. 1. Colocar el Varoma encima.  
 
Añadir la harina y rehogar 1 min., 100º, vel. 1.  
 
Cuando finalice, colocar el pescado en una fuente, rectificar el punto de sal de la 
salsa y echarla sobre el pescado.       
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SEPIA CON PATATAS   
 

 
Ingredientes : 
 

• 400 g. de cebolla 
• 1 pimiento verde 
•  4 dientes de ajo  
• 30 g. de aceite 
• 200 g. de tomate natural triturado 
• 1 kg. De sepia troceada a tacos 
• 2 cucharaditas de pimentón dulce 
• Un chorrito de vino 
• Sal, laurel, una pastilla caldo pescado 
• 170 g. de agua  
• 200 g. de patata troceada muy pequeña (para que se deshaga cociendose) 
• 800 g. de patatas troceadas para el recipiente varoma.  
• 3 anchoas. 

 
Elaboración: 
 
 

•  Poner en el vaso la cebolla, pimiento, y los ajos, y trocear 5 segundos ve.4 
 
• Añadir el tomate y el aceite y sofreir 8 minutos, Varoma, Vel. 1 
 
• Añadir la sepia, el pimentón, el vino, la sal, el laurel, la pastilla de caldo y 

sofreir 5 minutos, Varoma v. cuchara y giro a la izquierda   
 

•  Añadir el agua, los 200 g. de patatas troceadas pequeñas, y las anchoas 
cortadas, y programar 40 minutos, Varoma, Vl. Cuchara,y giro a la 
izquierda.  

 
• Seguidamente, colocar encima del vaso el recipiente varoma con las 

patatas. 
 
• Acabado el tiempo, mezclar las patatas con la sepia y servir. 

 
 
Receta delegacion palma de Mallorca  
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SEPIA CON TOMATE 
 
Para la sepia con tomate:  
 
-1 sepia (cuanto más grande sea, más 
tierna queda)  
-1/2 kilo de tomate triturado  
-60 grs de aceite de oliva  
-1/2 cebolla ( como unos 70 grs. más 
o menos)  
-20 grs. de azúcar  

-10 grs de sal (2 cucharaditas  
 
Para el arroz blanco:  
 
-30 grs de arroz por comensal  
-50 grs de agua por comensal  
-1 chorrito de aceite por comensal  
-sal  
-1 flanera individual por comensal  

 
Preparación:  
 
Ponemos en el vaso el aceite para la sepia y programamos 10 minutos, tª varoma, 
vel. 1.  
 
Mientras limpiamos la cebolla; a los tres minutos el aceite ya estará caliente, 
echamos por el bocal (agujero de la tapa) la cebolla cortada en cuartos. Subimos 
la velocidad al 5 durante 4 segundos y volvemos a poner en vel. 1 hasta que 
termine el tiempo. Así tendremos la cebolla bien pochadita. 
 
 Incorporamos la sepia troceada y sofreímos 7 minutos, temp. varoma, giro a la 
izquierda y vel. cuchara.  
 
A la sepia rehogada que teníamos en el vaso, le añadimos 1/2 kilo de tomate 
natural triturado (los botes traen 400 grs, también nos vale), el azúcar y la sal, 
tapamos el vaso y programamos 30 minutos, temperatura varoma, giro a la 
izquierda y vel. cuchara. Ponemos el recipiente varoma en su sitio y.........(en ese 
tiempo yo me he ido a por los niños al cole) cuando acaba el tiempo el arroz 
estará en su punto de cocción 
 
Ahora preparamos los vasitos de arroz blanco. Necesitaremos flaneras individuales (las 
de la marca albal van muy bien. Pesaremos 30 grs de arroz en cada recipiente (uno por 
persona), le añadimos 50 grs de agua a cada uno, un chorrito de aceite y la sal al gusto. 
Colocamos en el recipiente varoma (a mi sólo me han cabido 3 porque los tazones eran 
muy anchos, pero los vasitos de albal caben 4 ó 5 en el varoma y otros 3 ó 4 en la 
bandeja del varoma)  
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SOPA DE PESCADO  
 
Ingredientes para 6 personas: 
-Para el recipiente varoma: 

* 500 g. de chirlas o mejillones 
* 300 g. de filetes de pescado 
* 2 huevos 
 
- Para el fumet: 

* 250 g. de gamba arrocera 
* 400 g. de agua 
 
 

 

Sofrito: 

* 100 g. pimiento verde 
* 100 g. pimiento rojo 
* 150 g. cebolla 
* 2 ajos 
* 200 g. tomate natural triturado 
* 50 g. aceite de oliva. 
 
- Resto: 

* 500 g. de agua 
* sal y 1 pastilla de caldo de pescado 
* 1 hoja de laurel y pimienta 
 

 
ELABORACION: 
 
1- Poner en el recipiente varoma, las chirlas y el pescado y reservar. 
 
2- Pelar las gambas y reservar los cuerpos, ponga las cascaras en el vaso con 400 
g. de agua y programe  15 min. Varoma, vel. 3 ½ .Poner el recipiente varoma 
encima y cuando acabe, colar el liquido 
 
3- Vierta los ingredientes del sofrito en el vaso y trocee 5 seg. Vel 4  
 
4- Sofreir 7 minutos, Varoma, vel 3 ½ , mientras tanto pele los huevos, si 
estuviesen poco hechos, pongalos otra vez en el varoma el tiempo del sofrito.  
 
5- Añadir al sofrito el fumet , los 500 g. de agua, y los condimentos, programe 20 
minutos, 100º ,giro a la izquierda y Vel cuchara. 
 
6- Cuando falten cinco minutos, añadir el pescado reservado en el varoma,  y los 
cuerpos de las gambas. Añadir las chirlas cuando haya terminado la coccion.  
 
 
* NOTA: SE PUEDE HACE DOBLE DE CANTIDAD DE FUMET Y DE SOFRITO, Y 
LUEGO HACER EL ULTIMO PASO EN UNA OLLA MAS GRANDE.(Se aumentaria 
un poco el tiempo de coccion) 
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CONTRAMUSLOS DE POLLO EN SALSITA  
 
Ingredientes: 
  
-50 grs. de aceite de oliva  
-Contramuslos deshuesados de pollo  
-1 cebolla grande (200 grs)  
-1 ó 2 tomates o 150 g. de tomate natural 
-1 copita de brandy (50 grs)  
-Sal  
-Pimienta negra molida  
 
 
Preparación  
 
1- Echar el aceite en el vaso y programar 12 minutos, temp. varoma y vel. 1. 
 
2- Mientras pelar la cebolla.  
 
3- Cuando esté el aceite caliente (a los 3 minutos más o menos) echamos por el 
bocal (agujero de la tapa) la cebolla cortada en cuartos, tapamos con el cubilete 
para que no nos salpique, y subimos la velocidad a 4 para que se trocee la cebolla 
durante 4 ó 5 segundos; después bajamos la velocidad a  cuchara y dejamos 
pochar hasta que acabe el tiempo.  
 
4- A continuación ponemos en el vaso los contramuslos salpimentados y enteros 
(no los troceamos como en el método tradicional) unos encima de otros y 
programamos 5 minutos, temp. varoma, giro a la izquierda y vel. cuchara. 
 
5- Después añadimos el tomate rallado (o de lata) y el brandy y programamos 25 
minutos, temp. varoma, giro a la izquierda y velocidad cuchara. Si se quiere se 
quita el cubilete y se pone el cestillo encima de la tapa para que evapore más y 
nos quede la salsita más espesa. También podemos aprovechar ese vapor para 
cocer en el varoma alguna verdura, patatas, huevos, etc.  
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LASAÑA DE VERANO  
 

1 caja de lasaña precocida  
RELLENO:  
1 cebolla  
1 pimiento verde  
1/2 pimiento rojo  
4 dientes de ajo  
aceite  
1 brick de tomate frito  
3 latas de atún en aceite  

2 huevos duros  
aceitunas verdes sin hueso  
sal, pimienta y orégano  
 
COBERTURA  
mayonesa  
aceitunas verdes  
pimientos morrones  

 
 
Remojamos la pasta un poco mas de tiempo del que indica la receta para que 
quede blandita, pues esta lasaña no va al horno.  
 
1-  En el vaso de la TH troceamos las aceitunas al 3 1/2 durante unos segundos. 
Reservamos.  
 
2- Hacemos lo mismo con los huevos cocidos a vel. 2 
 
3- De igual forma troceamos muy menuditos la cebolla, los dos tipos de pimientos 
y los ajos y reservamos.  
 
4- Ponemos el aceite en el vaso (es para hacer un refrito. La cantidad depende 
del gusto de cada uno) y calentamos durante 5 min. A temperatura Varoma, vel 1. 
la cebolla y el pimiento y lo refreímos 12 min. Temp. Varoma vel 1. (yo lo hago así 
que es como mas se parece al refrito tradicional y además me gustan muy fritos, 
pero cada uno lo puede hacer a su forma). 
 
5- Añadimos el tomate frito, sal, pimienta y orégano y programamos 15 min. 
Temp 100º vel 1. 
 
6- Pasado este tiempo, añadimos los huevos troceados, las aceitunas y el atún 
muy escurrido y dejamos 5min. Mas a la misma velocidad y temperatura.  
 
Procedemos a montar la lasaña poniendo capas de pasta y relleno 
alternativamente para terminar con una capa de pasta.  
Cubrimos con una mayonesa espesita y adornamos con aceitunas y pimientos 
morrones cortados en tiras. 
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LASAÑA DE VERANO II  
Para 3 personas 
Ingredientes: 
9 ó 10 placas de lasaña, según nuestro molde. 
1 lata de pisto marca Hida o de fritada del mercadona 
3 latitas de atún 
4 huevos duros 
Un pelín de sal. 
Mayonesa o lactonesa 
Preparación: 
*Hervir las placas de lasaña con un pellizco de sal y un chorrito de aceite, 
pasarlas por agua fría y escurrirlas sobre un paño de cocina. 
Hervir los huevos: poner los huevos en el cestillo y pulsar la balanza, echar 500 g 
de agua, cerrar la tapa y el bocal con el cubilete y programar 15 minutos varoma 
vel. 2. dejar enfriar. 
En un bol mezclar la lata de pisto, el atún un poco escurrido (sin exceso) y dos 
huevos duros picados, un pelín de sal. 
Montar la lasaña: 
En la base de la fuente un poco de mayonesa o lactonesa sobre la que dejaremos 
las placas de pasta, rellenamos con el tomate, encima placas de lasaña y más 
tomate, para terminar con pasta. Cubrimos con lactonesa, rallamos dos huevos 
por encima de ésta y decoramos al gusto. 
Reservar en la nevera tapada con film tranparente varias horas o de un día para 
otro. 
NOTAS: 
esta receta me encanta para el verano, yo uso normalmente latas de fritada del 
mercadona que me gustan bastante pero es mucho mejor un pisto casero como la 
receta del libro, pero si tengo mucha prisa pues asi mejor. 
Podéis poner el pisto en el vaso ytriturarlo un poco si encontrais los trozos de 
verdura un poco grandes. 
Para napar es mejor lactonesa con un poco de ajo, esta buenisima la lasaña con 
este toque 
El atun y los huevos duros se ponen al gusto mas o menos según querais. 
Con estas proporciones sale una lasaña para 2 o 3 personas según lo que coman. 
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CREMA DE GARBANZOS CON ESPINACAS  
 
 
Ingredientes:  
 
300 gr. de hojas de espinacas frescas.  
120 gr. de garbanzos secos.  
1000 gr. de agua.  
1 cucharada de sal.  
2 cebollas medianas, cortadas en cuartos (200 gr.)  
50 gr. de aceite de oliva.  
200 gr. de zanahorias, troceadas.  
3 dientes de ajo.  
150 gr. de nabos, troceados (opcional).  
Pimienta.  
 
Preparación:  
 
1. Pon las espinacas en el recipiente Varoma y resérvalas.  
 
2. Pon en el vaso los garbanzos, tritúralos 30 seg. en vel. 10, viértelos en un bol y 
resérvalos.  
 
3. Incorpora el agua, la sal, las cebollas, el aceite de oliva, las zanahorias, el ajo, 
los nabos y los garbanzos molidos (arriba) en el vaso. Pon el Varoma en su posición 
y programa 25 minutos, temperatura Varoma y velocidad 1 para cocer al vapor.  
 
4. Retira el recipiente Varoma, pon el cubilete y tritura 1 minuto 30 seg. en vel. 
8-9.  
 
5. Vierte las espinacas en una sopera, vierte la sopa por encima y salpimentalas al 
gusto. Mezcla la sopa con las espinacas y sírvela caliente.  
 
NOTA: Esta receta es original de Portugal.  
El suelo de Portugal es ideal para cultivar legumbres, sobre todo en el noroeste 
del país. La mayoría de la población se dedicaba a la agricultura, por lo que tomar 
sopa en las comidas era una excelente fuente de energía. Actualmente, la 
mayoría de las comidas portuguesas siguen incluyendo sopa.  
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MACARRONES (TODO EN LA THERMOMIX) 
 
Ingredientes: 
1/2 cebolla 
60gr de aceite de oliva 
Una lata de tomate triturado natural unos 400gr 
Sal 
Orégano 
300gr de carne picada...400gr de carne (para 4 personas) 
325gr de agua..............425gr de agua (para 4 personas) 
150gr de macarrones....250gr de macarrones (para 4 personas)  
 
 
Preparación: 
1.-Poner en el vaso la cebolla partida en cuartos y trocear unos 6segunos, vel.4. 
Colocar la mariposa, añadir el aceite y programar, 7 minutos, temp. varoma. vel 1. 
2.-Incorporar el tomate junto con la sal y el orégano, sofreir todo 10 minutos, 
temp varoma, vel 1. 
3.-Acabado el tiempo, agregar la carne, y programar 3 minutos, temp. varoma, vel 
1 
4.-Añadir el agua, con sal y programar 7 minutos, temp. varoma, vel.1. Cuando 
termine el tiempo, añadir los macarrones y programar el tiempo que indique el 
paquete de pasta,(el mío 8 minutos, y lo dejé 10) temp.varoma, vel.1 
5.-Servir con queso rallado. Luego los gratino unos minutos en el horno. 
 
 
OPCIONAL: DE  atún, en lugar de carne picada, he puesto, dos latitas, de las 
pequeñas, escurridas. La preparación igual, pero con atún en lugar de carne, y 
para freirlo con dos minutos es suficiente. 
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ALBONDIGAS AL VAPOR  SIN TOMATE  
 
Preparación para las albóndigas  
 
300 gr. carne picada  
2 ajos  
pan rallado  
un huevo  
sal  
pimienta  
harina  
 
 
poneis todo en un bol mezclais y haceis las albondigas las pasais por harina y al 
cestillo.  
 
ingredientes salsa:  
 
1 cebolla  
½ litro de agua  
1 vasito de vino blanco  
harina  
2 pastillas de caldo  
1 hoja de laurel  
tomillo  
aceite  
 
poner la cebolla en el vaso triturarla y poneis 50gr de aceite y progr.5 minut. 
tempert.100 veloc.1,cuando acabe el tiempo añadis una cucharada de harina y 
poneis 2 mint.tempt.100 velc.1.  
acabado el tiempo poneis el resto de ingredientes el agua,el vino,la pastilla de 
caldo y el laurel y el tomillo,colocais el cestillo y progr.45mint.temprt 100 
velcd.1.cuando acabe unis en una fuente las albondigas y la salsa esta muy rica yo 
las he acompañado con unas patatas fritas en bolitas. 
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ALBONDIGAS EN SALSA DE TOMATE 
 
 
para las albóndigas : 
 
300 gr. carne picada  
2 ajos  
pan rallado  
un huevo  
mejorana (moraduix)  
sal  
pimienta  
harina para rebozar  
 
Para la salsa  

1 lata tomate triturado 400gr.  
1 ajo  
1cebolla  
 
mezcláis todos los ingredientes de la carne en un bol.  
 
hacéis las albóndigas y las pasáis por harina. 
  
Poner la cebolla y el ajo triturado al 4, unos 5 segundos, añadir 30 gr. de aceite 
10 minutos 100º velocidad cuchara, acabado el tiempo añadimos el tomate, y el 
cestillo con las albóndigas en crudo, programamos 30 minutos a 100º velocidad 
cuchara. están deliciosas y muy ligeras. 
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ARROZ CALDOSO CON GAMBAS Y SEPIAS TH31 
Medidas para 2 personas, entre paréntesis para 4-5 personas. 

Ingredientes: 
50 g. de aceite de oliva 
5 gambas rojas (8-9 para más comensales) 
1 sepia  
1 filete de pescado, Opcional ( emperador, lenguado, merluza......) 
40gr de tomate frito 
2 ajos  
1 cucharadita de sal  
Buen pimentón dulce, colorante 
perejil picadito (fresco y si no una cuchardta del seco) 
500 gr de agua + la que añadiremos luego 
150 a 175gr de arroz (250gr para 4-5 personas) 

Preparación: 
1. Primero hacemos el fumet con las pieles y cabezas de gambas: ponemos 20 g. 
de aceite en el vaso y programamos 4 min. varoma vel. cuchara. Mientras, vamos 
pelando las gambas, cuando el aceite alcance la temperatura ( luz  varoma fija) a 
eso de los dos minutos, añadimos las cabezas y pieles de las gambas y sofreímos 
un poco, hasta que termine el tiempo programado. Añadimos 500 g. de agua y 
programamos 5 min. varoma  veloc. cuchara . Mientras cortamos la sepia a 
trocitos. Trituramos en veloc. 4 durante 10 según.. Colamos y reservamos. 

2. Sin lavar el vaso, echamos el ajo y lo troceamos a vel.5-10, bajamos lo que 
queda en las paredes, añadimos 30gr de aceite y programamos 4 minutos, 
temp.Varoma, vel.cuchara, a los dos minutos, echamos la sepia troceada salada y 
el tomate frito triturado y unos 30segundos antes de que termine el tiempo, 
echar el pimentón dulce, para que no se nos queme. 

3. El sofrito ya estará bueno. Añadimos el fumet reservado y completamos con 
agua hasta un pelín más de un litro, (si somos más comensales hasta casi la 
rayita de 2 litros). Añadimos un pelín de sal más. Cocemos unos 7  minu. Varoma  
giro a la izquierda y veloc. cuchara hasta que  hierva, el tiempo variará, según la 
cantidad de caldo que pongamos. Así que cuidadin con los dos litros, por si en 
menos de ese tiempo ya hierve y se nos puede salir. 

4. Por último añadimos los 150gr . de arroz (250gr si somos más comensales) y 
cocemos 10 min. 100º veloc. cuchara y giro a la izquierda. Cuando pare añadir los 
cuerpos de las gambas, el filete de pescado a trocitos si lo utilizamos  y el perejil 
. Dejar reposar 5 min. y servir enseguida. 
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ARROZ DE VERDURAS   
1 PASO  (triturar) 
 
4 dientes de ajo grandecitos ,1 cubilete de hojas de perejíl  
2 1/2 pastillas de caldo de verduras , 50 grs de zumo de naranja  
50 grs de zumo de limón , 800 grs de agua  y azafran 
 
2 PASO: sofrito  
 
100 grs de aceite , 100 grs de pimiento verde , 100 grs de pimiento rojo  
200 grs de tomate natural triturado , 2 dientes de ajo  
 
3 PASO  (añadir 550 g. de verdura a elegir) ej: 
 
100 grs de judias verdes frescas o congeladas troceadas  
100 grs de alcachofas frescas o congeladas partidas a cuartos  
100 grs de coliflor fresca o congelada  
50 grs de guisantes frescos o congelados  
100 grs de calabacines sin pelar  
100 grs de champiñones fileteados  
 
4 PASO (coccion del arroz) 
 
330 grs de arroz  
 
PREPARACION  
 
PASO 1  
Ponga en el vaso los ajos, el perejíl y los calditos y trocee 15 segundos en velocidad 4.  
A continuación añada el resto de ingredientes del paso 1 y triture 20 segundos, velocidad 8. 
Saque y reserve.  
 
PASO 2  
Sin lavar el vaso, ponga los ingredientes del paso 2. Trocee de 6 a 8 segundos en velocidad 3 1/2.  
Programe después 5 minutos, 100º, velocidad 1.  
 
PASO 3  
Ponga la mariposa en las cuchillas.  
Añada a lo anterior los ingredientes del paso 3 y programe 7 minutos, 100º, velocidad 1.  
 
PASO 4  
Eche el arroz y programe 3 minutos, 100º, velocidad 1.  
Añada el líquido del paso 1 que teniamos reservado y programe 13 minutos, temperatura varoma, 
velocidad 1 (ponga sobre la tapadera el cestillo invertido para que no salpique).  
Sáquelo después a una fuente de servir amplia y baja para que quede el arroz bien extendido, 
remuevalo con la espátula para que arsorba el líquido y sirva.  
 
NOTA: Si ve que queda caldoso, no se preocupe, con los minutos de reposo el arroz absorbe el 
caldo y queda en su punto. Si pone las verduras frescas pártalas finitas
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CUSCUS DE CORDERO  

 
- 250 gr. de cus-cus  
- un bote de garbanzos cocidos  
- 1 calabacín  
- 3 zanahorias  
- 1/4 de col  
- cordero  
- 2 cebollas  
- 1 ajo  
- 2 tomate maduro  
- 2 cucharaditas de especias (yo le pongo una especiales q he comprao en el 
carrefour) pero valen las de pinchitos  
- 1 l. de agua  
 
 
Instrucciones:  
 
- Limpiar las zanahorias . Pelar el calabacín , dejandole algunas tiras de piel .  
 
- Poner el cus-cus en una fuente y añadir tres trocitos de mantequilla y 250 gr. 
de agua templada . Remover .  
 
- Poner la col en el vaso y trocear 5 segundos , velocidad 4 , ayudandonos de la 
espátula , para que se pique por igual . Sacar y poner en el recipiente Varoma .  
 
- Calentar 50 gramos de aceite durante 5 minutos , temperatura Varoma , 
velocidad 1 .  
 
- Añadir la cebolla , el ajo y el tomate , programar 8 minutos , temperatura 
Varoma , velocidad 1 .  
 
- Añadir un poco de agua y triturar 1 minuto , velocidad 10 .  
- Añadir la carne , sal , dos cucharaditas de especias y el agua . Programar 45 
minutos , temperatura Varoma , giro a la izquierda , velocidad cuchara .  
 
- Poner sobre la tapadera el recipiente Varoma , en el que habremos puesto la col 
pegada a los lados , en el centro el calabacín en rodajas y la zanahoria en rodajas 
y los garbanzos.  
Y en la bandeja , ponemos el cus-cus , y esta dentro del recipiente Varoma .  
Servir en una fuente las verduras y el cus-cus y por otro lado el cordero, para q 
cada cual se sirva a su gusto. 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 

 

ESPAGUETTIS CON TOMATE, ATUN Y ACEITUNAS  
 
Ingredientes:(Da para 3 o 4 personas)  
 
50 grs de aceite de oliva.  
75 grs de cebolla  
75 grs de pimiento verde  
75 grs de zanahoria  
1 diente de ajo  
1 lata grande de atun.  
10 aceitunas verdes rellenas de pimiento  
400 grs de tomate triturado de bote  
Sal  
1 pizca de pimienta negra  
Orégano al gusto  
250 grs de espaguetis  
 
1º Echamos la cebolla, el ajo, el pimiento y la zanahoria con el aceite en la 
thermomix y trituramos 15 seg a vel 5. Bajamos lo que haya quedado en la tapa y 
en las paredes y programamos 7 minutos, varoma, vel 1.  
Cuando acabe el tiempo, añadimos el tomate y programamos 6 min, varoma, vel 1.  
Añadimos el atun troceado, las aceitunas cortadas en rodajitas, el orégano, la 
pimienta y la sal y programamos de nuevo 5 minutos, varoma, vel. Cuchara y giro a 
la izquierda y ya tenemos la salsa hecha. 
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LASAÑA DE BACALAO Y ESPINACAS  
 
Ingredientes: 
 
500 g de bacalao  
250g de espinacas  
2 cebollas  
4 dientes de ajo  
50g de aceite de oliva        
200 g de queso mozzarella rallado      

 
 
salsa bechamel         
600 g de leche  
50 g de harina  
40g de mantequilla  
sal, pimienta e nuez moscada  
 
placas de lasaña verde  
MundoRecetas.com 
 
Instrucciones: 
 
1- Poner en el vaso la cebolla, los ajos y el aceite de oliva y picar durante 3 
segundos en velocidad e y después programar 3 minutos temperatura varoma , 
velocidad cuchara.  
 
2- Añadir el bacalao sin piel ni espinas y lasaña espinacas y programar 10 minutos, 
temperatura 100º, velocidad cuchara. Al terminar programar 4 segundos en 
velocidad 4 para deshacer el bacalao.  
 
3- Sacar y reservar, si tiene un poco de caldo escurrirlo.  
 
4- Sin lavar el vaso hacer la bechamel colocando todos los ingredientes en el vaso 
y programar 8 minutos, temperatura 90º, velocidad 4.  
 
5- Mezclar con el bacalao, reservando un poco para cubrir la lasaña.  
Poner en una fuente camadas alternadas de lasaña e bacalao, terminado con una 
camada de lasaña que se cubre con la bechamel reservada.  
 
Espolvorear con el queso rallado y llevar al horno para cocer la lasaña y gratinar. 
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LASAÑA DE ESPINACAS CON VERDURAS  
70 gr de queso  
60 gr de aceite  
2 dientes de ajo  
100 gr de cebolla  
400 gr de espinacas  
130 gr de champiñón  
200 gr de calabacín  
 
1.- Ponga las placas de la lasaña a remojo en agua caliente  
 
2.- Rallar el queso unos segundos a velocidad 5, sacar y reservar.  
 
3.- Descongelar las espinacas y ponerlas en el vaso 2 minutos a 60ºC en velocidad 
2. Terminar dándole 4 golpes de turbo para triturar un poco, sacar y escurrir 
bien.  
 
4.- Echar la cebolla, el calabacín, los champiñones y 60 gr de aceite y programar 
3 minutos, 100ºC en velocidad 4. Luego programar 7 minutos en temperatura 
varoma a velocidad 1.  
 
5.- Pasado el tiempo, añada las espinacas, la sal y la pimienta y programe 15 
minutos en temperatura varoma, giro a la izquierda y velocidad cuchara.  
Si se ha quedado liquida programe 5 minutos más. Sacar y reservar.  
 
Para la bechamel:  
1 cucharada de aceite  
50 gr de mantequilla  
110 gr de harina  
800 gr de leche  
Sal y pimienta molida  
 
Para la bechamel ponga en el vaso el aceite y la mantequilla. Programe 1 minutos, 
temperatura 37ºC, velocidad 2. Añada la harina y vuelva a programar 2 minutos, 
temperatura 100º, velocidad 1. Acabado el tiempo, incorpore el resto de los 
ingredientes, mezcle 5 segundos en velocidad 7 y programe 7 minutos, 
temperatura 100º, velocidad 3. 
Montaje de la lasaña; ponga en el molde una capa de placas de lasaña, una capa de 
espinacas eche un poco de bechamel y monte otra capa de placas, otra de 
espinacas y otra de placas. Eche el resto de la bechamel y el queso rallado que 
habíamos reservado al principio. Precaliente el horno a 200º durante 15 minutos y 
gratine. 
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FIAMBRE TRUFADO DE POLLO  
500 gramos de pechuga de pollo 
300 gramos de bacon 
2 huevos 
½ sobre de crema de cebolla( puede ser de puerros, espárragos o champiñones) 
1 trufa 
 
Preparación : 
 
1º- Poner la trufa en el vaso y triturar unos segundos velocidad 8.Añadir el bacon 
y trocear 5 segundos, velocidad 4. 
 
2º-Incorporar la pechuga, los huevos, la crema de cebolla, y trocear 9 segundos, 
velocidad 7.Los segundos dependerán del triturado que te guste. 
 
3º-Forrar un molde de pum-cake (que quepa dentro del varoma) con papel film, 
untar con un poco de aceite, poner dentro la mezcla y taparlo con papel albal, 
poner una servilleta de papel encima para que absorba el vapor, volver a sellar 
con albal. 
 
4º-poner en el vaso 800 gramos de agua, o los ingredientes de la salsa de cebolla, 
como querais,  tapar y colocar el recipiente varoma encima, programando 55 
minutos, temperatura varoma, velocidad 2. 
 
5º-Servir frío, acompañado de cebollitas confitadas y adornarlo con huevo hilado. 
 
Este pastel está muy bueno de un día para otro, se puede hacer con carne de 
pavo, cerdo o ternera.También se le piede añadir trocitos de jamón serrano o un 
poco de queso rallado. La decoración puede variar si entre medias pones capas de 
fiambres o si reservas un poco de bacon y forras el molde con el. 
 
SALSA (en lugar de poner agua, se ponen los ingredientes de esta salsa) 
 
700 grs. De cebolla cortada a juliana ( a mi me gusta más) 
30 g de aceite y 1 cucharada de mantequilla , sofreir 10 minutos, varoma, vl.1 
60 gr. De azucar moreno 
Un pelin de caramelo liquido 
200 g. de vino dulce (mercadona) 
250 g. de vino blanco 
50 g. de agua , Sal  
Programar 55 minutos, Varoma, vl. Cuchara, giro izquierda.  
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LENTEJAS (TH)  
 
1 cebolla pequeña cortada a cuartos (100gr) 
1 ajo  
1 puerro a rodajas  
50gr de aceite de oliva  
1 cucharada pequeña de pimentón  
2 patatas pequeñitas  
1 zanahoria grandota a trozos 
1 calabacin pequeño 
350 g. de lentejas pardinas. 
1 diente de ajo  
1 hoja de laurel  
1 pastilla de caldo jamon 
Sal  
700 gr de agua (según nos gusten de espesas o si se dejan reposar poner mas) 
Costillitas de cerdo troceadas pequeñas y dos chorizos (opcional)  
 
Preparación:  
Poner las  lentejas en remojo un rato, basta con ½ h o una hora. 
 
1.- Cortamos la cebolla a cuartos, la ponemos en el vaso junto con un diente de 
ajo y trituramos a velocidad 5-6 durante unos segundos. Bajamos los restos de 
las paredes con la espátula, añadimos el aceite y programamos 8 minutos, temp. 
Varoma, Velo. 3, para pocharla un poco. Mientras, ir cortando las patatas, la 
zanahoría y el otro diente de ajo a taquitos.  
Al terminar, bajamos los restos de la tapa y el vaso, añadimos la cucharada 
generosa de pimentón y 30 segúndos, a temp. 100º, vel.2 para que fría un poco sin 
quemarse.  
 
2.- Al terminar, añadir el resto de ingredientes: verduras, laurel y lentejas ya 
escurridas, cubrimos de agua (yo pongo 550gr, depende de nuestro gusto, a mi 
me gusta solo cubrirlas, como las hacía antes en la cazuela, para que salgan 
espesitas,pero en el libro, por ejemplo, añaden 750gr) Añadimos tambien la 
pastillita de caldo de verduras o mucho mejor aún si tenemos de esas con "sabor 
jamón" y un poquito de sal  
3.- Hasta aquí ya salen unas lentejas ricas, pero me gusta añadirle dos chorizos y 
unas costillitas de cerdo. Programamos 30 minutos, temp. 100º, velocidad cuchara 
giro a la izquierda. Y pongo el cestillo encima para que evapore, en lugar del 
cubilete. Y al terminar....¡¡ listas para comer !!  
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CREMA DE BOLETUS 
 
• 40 gr de aceite 

• 2 ajos chafados sin piel 

• 100 gr puerro troceado 

• 120 gr de cebolla a cuartos 

• 1 bolsa de salteado de setas (mercadona) 450 gr. congeladas y bien 

descongeladas 

• 4 patatas medianas a trozos ( mas o menos 400 gr) 

• 2 l caldo de pollo (nos sobrara medio litro o más según la consistencia de la 

patata) 

• 250 g de leche  

• 50 gr de mantequilla 

• Opcional: unas gotas de aceite de trufa para aromatizar la crema al servirla 

 
Elaboracion: 
 

• calentar el aceite 1 minuto varoma vel. 1 

• añadir los ajos enteros  y sofreir 3 minutos Varoma giro izquierda y vel. 

Cuchara. 

• Añadir el puerro y la cebolla, trocear 5 segundos vel. 5, bajar los restos de las 

paredes 

       y cocer 10 minutos 100º vel. 1 

• Añadimos las setas (se puede aprovechar el jugo que sueltan mientras se 

descongelan) y cocer 10 minutos Varoma vel. 1 

• Añadir las patatas troceadas y 500 gr de caldo, cocer 20 minutos Varoma vel. 1 

• Añadir la leche, la mantequilla y 500 gr de caldo y triturar 1 minuto vel. 10 

• Según lo espesa que la queramos añadimos más caldo o menos.  

Nota : en lugar de 250 g de leche y de 50 de mantequilla se puede poner 200 gr de nata 

y adaptar la consistencia deseada con el caldo.  

Las setas eran congeladas (revuelto de setas hacendado) que congeladas pesan 450 gr 

pero luego el peso neto es de 300 gr. lavarlas bien cuando estan medio congeladas y 

luego reservar el jugo para ponerlo a la crema. 
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CREMA DE ESPÁRRAGOS VERDES  

INGREDIENTES:  

-2 Manojos de esparragos verdes (yo creo que con una bolsa congelada también 
saldra buena) 

-30 g. de aceite de oliva 

-1 cebolla mediana (150 g. aprox.) 

-1 calabacín pelado y troceado (350 g. aprox.) 

-6oo g. de caldo de verduras  

-1 pellizco de sal 

-1 pellizco de pimienta negra molida 

-175 g. de crema ligera Puleva  

ELABORACION: 

• Lave los espárragos y quiteles la parte dura del tallo arqueándo los 

espárragos. Parta los tallos tiernos en 2 o 3 trozos y reserve las yemas por 

separado. Ponga el aceite en el vaso y programe 3 minutos Varoma vel. 1 

Añada las yemas de los espárragos y rehoguelas 2 min.Varoma, giro a la 

izda, y vel. cuchara. Una vez rehogadas, retirelas sin quitar el aceite y 

reservelas.  

• Añada la cebolla y troceela 4 seg.vel. 4 y a continuación sofria 4 

min.Varoma vel. 1. 

• Incorpore el calabacin y los espárragos y programe 4 seg. vel. 4 y a 

continuación 2 min.Varoma vel. 1. 

• Agregue el caldo, la sal y la pimienta y programe 25 minutos 100ºvel. 1. 

• Incorpore la crema ligera Puleva (reserve dos cucharadas para decorar) y 

programe 1 min.90º.vel 4. 

• Espere unos minutos a que baje un poco la temperatura y triture 2 

min.velocidad proguesiva 5-10.  Sirva la crema caliente y decorar con las 

puntas de los espárragos reservadas y unas gotas de crema ligera Puleva. 

 

CREMA DE CHAMPIÑONES 
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• 60 gr d’arròs 

• 250 gr de xampinyons nets i trocejats 

• Un poc de suc de llimona 

• 30 gr d’oli  

• 30 gr de mantequilla 

• 410 gr de llet ideal 

• 600 gr d’aigua 

• Sal i prebe blanc 

 
Elaboració: 

• Posam l’arròs dins el tassó i pulveritzam 1 min. vel 10. Reservar 

• Posar la mantequilla I l’oli dins el tassó amb els xampinyons trocejats 
sofregir 4 min. 100º vl.3 

• Afegir l’arròs reservat i coure 3 min. 100º vel 3. 

• Afegir la llet ideal, l’aigua I condimentam, coure 25 minuts 100º vel. 3 
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CREMES DE VERDURES DE RÈGIM 
 
Per fer cremes de régim jo utilitz brou de pollastre enlloc de aigua. Jo no utilitz 
mantequilla, quesitos ni nata que encara que es posin en poca quantitat sempre 
fan les cremes bonissimes. Al eroski en venen un de pollastre que esta molt be 
per si a algú li fa peresa fer-s'ho a casa encara que valgui molt la pena i que no hi 
hagi color un davora l'altre pero... es per donar idees.  
ja hem dit que una cosa és una recepta sana que n'hi ha moltissimes amb sa 
thermomix i baixes en calories que una dieta de régim per aprimar-se, molt 
diferent de gust però quan tenim gana..... 
  
La recepta és molt senzilla: 
  
- 1 ceba trocejada 
- 1 porro 
- 10 gr d'oli = 1 cullerada  
- verdura variada tallada a trossos grossos  o una sola verdura com volgueu 
(mongetes,pestenegó,carabassa,nap,api,carabací etc..)  
- brou de pollastre o de verdures. 
  
1- trocejar la ceba i el porro uns segons vel. 5 (alerta a triturar massa només un 
parell de segons) 
2- afegir l'oli i sofregir 10 minuts, varoma vel 1 , s'aferrara un poquet perque 
quasi no du oli  (no li pos vel.cullera perque com que no du oli s'aferraria més 
encara) 
3- mentres feim el sofregit preparam les verdures i tallam a trossos grossos, les 
posam dins el tassó, ho tapam de brou i coure 20 min. Varoma vel. 1 
4- una vegada piti comprovar que estigui cuit i si li hem de afegir més temps i 
mes brou. 
5- Triturar quan hagi perdut un poc de calentor per por de no cremar-se. 
 
Nota; hi ha gent que posa llet de soja enlloc del brou de pollastre i també surt 
bona perque jo ho he provat. 
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PURE DE VERDURES  
 
Ingredietns: 

• 15 gr d’oli  ( és molt poc si en voleu posar més millor ) 

• 2 alls laminats 

• 1 culleradeta petita de prebe vermell (prebàs, prebe bord…) 

• 300 gr de patata (1 grossa o dues de petites) 

• Verdures variades tallades a trossos (1 porro,2 pestenegons,2 carxofes,1 
tros prebe verd,1 carabassó, mongetes tendres) 

• Agua con un cubito de caldo o caldo de pollo. 

 
Elaboració: 
 

• Pesar l’oli i encalentir 2 minuts Varoma vel. Cullera 

Mentres s’encalenteix l’oli tallam petit el mig prebe verd i laminam els alls. 
• Afegir al tassó els alls i el prebe verd , sofregir 3 minuts, Varoma v. 

cullera . 

Començam a netejar les verdures i tallarles a trossos . 
• Ara afegim la culleradeta de prebe bord i sofregir 1 minut, 100º 

v.cullera. 

• Afegir les verdures tallades i trocejar 4 segons vel. 4 

• Abocam  l’aigua o el brou fins que no arribi a tapar les verdures i coure 30 
minuts Varoma vel. Cullera . Posam el cestillo damunt la tapa per no 
embrutar la cuina i  perque evapori. 

• Esperar que perdi calentor abans de triturar. 

Bon profit !!! 
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CALAMARINS EN SALSA LIGHT 
Ingredients: 

• 1 kg de calamarins (dues tarrines del eroski, crec que pesen mes de 1 kg) 
en total va fer 700 gr nets. 

• 2 cebes 

• 1 tomàtiga  

• 1 cullerada d’oli = 10 gr 

• 20 gr de coñac 

• 2 fulles de llorer, sal, prebe bo i prebe bord, 1 guindilla si vos agrada 
covent. 
 
Elaboració: 

• Posam la ceba i la tomatiga a 4 trossos dins el tassó, trocejar 4 segons 
vel. 5 . 

• Sofregir 15 minuts Varoma vel. 1 . 

• Afegir els calamarins, el coñac i els condiments, coure 20 minuts Varoma, 
gir Esquerra i vel. 1 

 
Nota:  he comprat 2 tarrines de calamarets petits del eroski i m’han sortit molt 
fluixos. 
Si canviau per sipia o altre calamar com que tenen coccions diferents , s’ha de 
anar provant , pero sobretot s’ha de vigilar que no se begui es suquet que ha fet 
sa ceba i el calamar perque no se vos aferri, si fa falta s’afegeix un poc d’aigua, 
en aquest cas no m’ha fet falta.  
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SOPA MOLT DEPURATIVA    
3 cebes grosses 
tres tronquets d'api (d'uns 6 o 7 cm)  
sal 
aigua 
moraduix dues branquetes de 6 o 7 cm 
herba sana també lo mateix. 
  
ho posam tot junt amb la thermomix i ho cubrim d'aigua, coure 30 minuts, 
Varoma vel. cullera. 
  
la primera vegada que el vaig fer li vaig posar massa aigua i va esser una sopa 
clara però la propera no n'hi vaig posar tanta i va quedar mes tipo crema. a la 
recepta original que me varen donar no posava les herbes, però trobava que 
tendria un color horrorós, i li dona gustet i color també,ja no és tan blanc. 
  
Diuen que si menges aquesta crema per dinar amb una pitera torrada i al vespre 
la mateixa crema i un poc de fruita, dos dies a la setmana i la resta de dies dieta 
normal s'aprimen ?????????????????????????????????????????????????????  
 

SOPA DE VERDURES I POLLASTRE 
 
1 sobre de sopa juliana 
Aigua 
4 trossos de pollastre  
1 os blanc per brou 
 
Posam mig sobre de sopa juliana dins el tassó de la thermomix 
Afegim el cestillo amb el pollastre i l’os blanc 
Posar adamunt la resta de verdura del sobre 
Tapar d’aigua i coure 30 minuts Varoma vel cullera gir Esquerra.  
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PAVO AL CURRY CON ARROZ (recepta del llibre cuida tu salut con tmx) 
 
 
Guarnicion de arroz: 

• 180 g de arroz 
• 30 g de pasas 
• 1 ajo  
• 300 g de agua 
• ½ cucharadita de sal 
• 30 g de aceite de oliva 
• 1 cucharada de curry 
•  

 

Pavo al curry: 
• 200 g de cebolla en cuartos 
• 2 dientes de ajo 
• 50 g de aceite de oliva 
• 600 g pavo troceado (erosky) 
• 1 cucharadita de sal y una de 

curry 
• 30 gr de coñac o brandy 
• 2 manzanas verdes peladas y 

en trozos 
 
 
Elaboración del arroz al curry : 
 

• cubra la bandeja del recipiente varoma con unt rozo de papel de hornear 
mojado y escurrido ( de aprox. 30x40 cm).Vierta encima el arroz y las 
pasas. Reserve 

• Programa vel. 8 sin poner tiempo y añada el ajo por el bocal. Vierta en el 
vaso el agua, la sal, el aceite y el curry, mezclar 15 segundos vel. 6 

• Verter este liquido sobre el arroz y las pasas, tape el varoma y reserve. 
 
Elaboracion del pavo al curry: 
 

• Sin lavar el vaso poner la cebolla y el ajo, trocear 4 seg. vel 4, bajar los 
restos de la tapa y del vaso hacia las cuchillas, colocar la mariposa en las 
cuchillas dandole un poco de vuelta a la izquierda para que quede bien 
encajada, añadir el aceite y el pavo rehogar 7 minutos, Varoma , giro 
izquierda vel. Cuchara, cubilete destapado. 

• Incorporar el curry,las manzanas, el coñac y la sal, cerrar el vaso y poner 
el varoma en su posición, 25 minutos Varoma giro izquierda vel. Cuchara  

• Aquí comprobé que el arroz estaba cocido y si que lo estaba pero probé la 
salsa y todavía estava muy liquida y tenia que reducir. Le puse una 
cucharada del curry “KORMA PASTE DE LA MARCA PATAK’S “ (lo venden 
en el eroski en la parte de los fideos chinos,comida mejicana etc…) y lo 
cociné 10 o 15 minutos más a Varoma, giro izquierda, vel cuchara y cubilete 
destapado para que se evaporase bien el liquido y me quedase una salsita 
como la de la foto.  
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POLLO A LAS HIERBAS y ensalada campera 2 platos a la vez  
 

• 30 g de aceite de oliva virgen 

• 6 contramuslos de pollo sin piel 

• 1 cucharadita de sal 

• 1 ramita de tomillo 

• 1 ramita de romero 

• 1 cucharadita de orégano 

• 1 hoja de laurel 

• 1 cucharada de harina 

• 50 g de coñac 

• 1 cucharadita de cúrcuma 

• 250 g de agua. 

 

ELABORACION: 

• poner el aceite a calentar 5 minutos Varoma vel. 1, mientras tanto 

limpiar el pollo. 

• Poner la mariposa en las cuchillas, añadir el pollo la sal , las hierbas y la 

harina, programar 10 minutos Varoma, giro izquierda y vel. Cuchara 

• Añadir el coñac y dejar evaporar 2 min.Varoma giro izquierda, vel. 

Cuchara. 

• Añadir la cúrcuma y el agua, cocer durante 25 minutos Varoma, giro 

izquierda,v.cuchara  

 

Esta receta es muy facil y muy sabrosa, parece increible que quepan los 6 

contramuslos de pollo y no se rompen nada, yo siempre aprovecho de poner en el 

varoma dos o tres patatas grandes cortadas a laminas o a tacos (no muy 

gruesos)y  3 huevos y a la vez que hago el pollo preparo una ensalada campera. 

Ensalada campera: 

- patata al vapor, huevos cocidos, una cebolleta cruda cortada pequeñita y una 

vinagreta de aceitunas negras. Vinagreta: pongo en el vaso 10 aceitunas y las 

deshueso a vel. 3, quito los huesos y añado sal, vinagre y aceite al gusto, remuevo 

a vel. 3 hasta que ha emulsionado y se lo echo encima . 
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LLENTIES RAPIDES DE VERDURES 
 
(Isabel Grimalt) 
INGREDIENTS: (PER A 4 O 6 PERSONES) 
 
-Una bossa de “verduras juliana” (una mescla de verdures que venen al 
Mercadona). 
-200 gr de llenties “pardina”posades en remull una o dues hores abans (300 gr si 
les voleu espesses) 
-20 ml d’oli verge extra 
-1’200 l. d’aigua (1260 gr si posau 300 gr de llentia enlloc de 200 gr) 
- un poc de espinacs i 1 all tallat petit 
-2 fulles de llorer, sal , pebre bo i pebràs. 
-1 cubito de brou de jamón o pollo 
 
ELABORACIÓ: 
 
-Posam tots els ingredients dins el tassó per ordre i programam 45 min. 100º 
vel.cullera 
 
- quan falten 5 o 10 minuts per acabar li pos els espinacs i 1 all tallat petit, 
aturar la thermomix, obrim  i continuam la cocció posant unaltra vegada la 
velocitat cullera. 
 
I això és tot! Surten molt bones sense gens de sofregit ni gens de carn.  
 
BON PROFIT! 
 
Nota: les llenties se poden posar crues sense remullar però a jo m’agraden més 
aixi. Si no se tenen remullades  correm el risc de que absorbeixin massa aigua i 
quedin molt espesses. Aixi amb una o dues hores queden molt bé i si és mes 
temps tampoc passa res.  
Si les posam crues vigilar si queden molt espesses i li afegiu un poc d’aigua per el 
bocal si fa falta. 
Jo compr al mercadona all congelat i me va benissim per exemple per aquesta 
recepta. 
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MERO CON SALSA DE FRUTOS SECOS 
 
Ingredientes: 
 
 
4 filetes de mero  
100 ml de vino blanco  
100 ml de caldo de pescado  
70 gr de avellanas tostadas  
70 gr de almendras tostadas  
200 gr de tomate natural triturado  
2 rodajas de pan tostado  
perejil  
50 ml de aceite  
sal, pimienta  
una hoja de laurel MundoRecetas.com 
 
Instrucciones: 
Poner todos las avellanas, almendras, pan tostado, caldo, vino, aceite, perejil, el 
tomate, y una cucharadita de sal en el vaso de la Thermomix  
Triturar 1 minuto velocidad 5.  
 
Poner una capa de la salsa obtenida en el fondo de una cazuela, poner encima los 
filetes de mero partidos en 3 trozos y salpimentados al gusto y hoja de laurel. 
Cubrir con el resto de la salsa y dejar a fuego muy lento, con la cazuela tapada.  
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PILOTES DE CARN AL VAPOR 
 

Ingredientes salsa: 
 
- 200 g. de cebolla. 
- 150 g. de pimiento rojo                        Trocear 5 segundos v. 5- 150 g. de 
pimiento verde 
- 2 dientes de ajo                                     Sofreir 7 minutos, Varoma, v.1 
- 500 g. de tomate triturado 
- 50 g. de aceite  
 
- 2 pastillas de caldo de carne o sal             Colocar el varoma con las 
albondigas 
- 100 g. de vino blanco                                   Cocinar 30 minutos, Varoma, v.1 
- 200 g. de agua  
 
PARA ADOBAR LA CARNE:  

 

- 500 g. de carne picada 
- 1 huevo 
- sal 
- pan rallado con ajo y perejil 
- un chorrito de leche. 
- Pan rallado para rebozar las albondigas 
Mu 

ELABORACION: 
 
Primero hacer el pan rallado si no se tiene  
Se mezcla la carne con los demas ingredientes del adobo.Formar las albóndigas, 
envolverlas en pan rallado y colocar en el recipiente VAROMA. reservar.  
 
Se echan en el vaso la cebolla, los pimientos los ajos y el tomate.  
Trituramos durante 5 segundos en velocidad 5  
 
Se echa el aceite y se programa: 7 minutos,temperatura Varoma, velocidad 1.  
Se agregan las pastillas de caldo,el vino y el agua.(el agua es para que no quede 
seca la salsa,pues va a temperatura varoma.) Programar, 10 minutos, temperatura 
varoma, vel. 1 
A continuación poner el recipiente VAROMA encima del vaso y programar: 20 
minutos,temperatura Varoma, velocidad, 1.  
Cuando se termine el tiempo, poner las albóndigas en una fuente de horno,echar 
la salsa encima y gratinar.  
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POLLO A LA CATALANA  
 
INGREDIENTES: 
 
- 50 gramos de aceite de oliva. 
- 4- 6 dientes de ajo.  
-100g de tomate maduro.  
-130g de cebolla cortada a gajos finos  
- 8 muslos o contra muslos de pollo. (1Kg) 
- Sal y pimienta 
- 1 hoja de laurel.  
-230g de coñac.  
-20g de piñones. (puse muchísimo más piñones porque me encantan) 
-½ palito de canela (un palo entero. Me gusta el sabor de la canela en las comidas) 
-10 ciruelas pasas. ( puse como 20 ciruelas) 
 
 
 
PREPARACIÓN: 
 
Pon el aceite y los ajos y programa 5 minutos, temperatura Varoma, velocidad 3 y 
medio.  
 
Añada la cebolla y programe 5 minutos, temperatura varoma, giro a la izquierda, 
velocidad cuchara. 
 
Añade el tomate, el pollo salpimentado y programa 10 minutos, temperatura 
Varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara.  
 
Incorpora el resto de ingredientes ( menos los piñones), serían la canela, la hoja 
de laurel y el coñac, las ciruelas y programa 25 minutos, temperatura Varoma, 
giro a la izquierda, velocidad cuchara.  
 
Cuando falten 5 minutos añade los piñones. 
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POLLO AL CAVA 
 
2 personas 
 

Ingredientes:  

 
1 bandeja de pechugas fileteadas o contramuslos de pollo sin piel ni huesos)  
medio sobre de sopa de cebolla, se puede poner mas si nos gusta muy salado.  
1 benjamin de cava (200gr) 
La misma medida del benjamín, de agua (200gr) 

Preparacion:  

 
Ponemos la mariposa en la th, verter el cava, el agua y la sopa de cebolla 
(recordad que un paquete entero ta un pelín salado o si queremos más cantidad 
de salsa, echamos todo  el sobre y añadimos más agua),añadimos las pechugas a 
tacos o los contramuslos. Programamos 25 minutos, temp. Varoma, velocidad 
cuchara. (Si el cava no esta frio, con 20 minutos será suficiente, según veamos la 
salsa de espesa, aunque hay que tener cuidado, ya que una vez fuera de la th, la 
salsa va espesando rapidamente.) 
 
Servir inmediatamente.  
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POLLO EN SALSA   
Ingredientes para 2-3 personas:  
600gr de alitas partidas (alitas y muslitos)  
3 pimientos choriceros (yo he puesto 4, que nos gustan mucho)  
4 dientes de ajo  
50gr de cebolla  
20gr de piñones  
Algo de perejil picado (opcional)  
50gr de agua (de remojo)  
50gr de vino blanco  
1 pastillita de caldo de pollo o sal.  
2 huevos duros  
 
Preparación:  
Abrimos y quitamos las pepitas a los pimientos secos, uno de ellos, lo ponemos a 
remojo en un bol con agua calentita. Los otros dos, los ponemos en la th, y 
trituramos a velocidad. 8-9, durante 20 segundos (no me han quedado polvo sino a 
trocitos muy pequeñitos, mejor así)  
 
Añadimos los ajos y cebolla, trituramos 5 segundos, vel.5  
Bajamos los restos de las paredes y tapa con la espátula.  
Añadimos el aceite y los piñones. Programa 7 minutos, varoma, vel 1 1/2. En el 
último minuto, echamos un poco de perejil picado. (siempre tengo en el 
congelador)  
 
Salpimentamos las alitas y muslitos y vamos colocándolos dentro del vaso, 
cortamos el pimiento que teniamos a remojo con las tijeras a trozos pequeñitos o 
a nuestro gusto. Programamos 3 minutos, varoma, vel. cuchara, giro a la izquierda.  
 
(Ponemos a cocer dos huevos en un cazo).  
 
Añadimos 50gr de agua (he puesto parte de la que había dejado a remojo con el 
pimiento), el vino y la pastillita de pollo, programamos 20 minutos, temp. 100º, 
vel. cuchara, giro a la izquierda. Colocamos el cestillo encima de la tapa, en lugar 
del cubilete, para que evapore, sin salpicar nada.  
 
Cuando termine el tiempo, sacamos el pollo a una fuente, partimos los huevos, 
sacamos las yemas y las rallamos dentro de la salsa, removemos (esto espesará la 
salsa), vertemos la salsa sobre las alitas y ponemos el resto de huevo rallado por 
encima. O bien, sin sacar el pollo, se ralla todo el huevo, se remueve con la 
espátula y se pasa a una fuente. (yo lo he hecho por separado, pq quería ver como 
quedaba la salsa) De todos modos, al reposar, tambien espesa bastante.  
Servir con arroz blanco, patatas fritas... 
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POLLO EN SALSA DE CURRY   
 

550 g de pechugas de pollo  

10gr de margarina  

50gr de aceite de oliva  

150gr de cebolla  

2 dientes de ajo  

1 manzana grande  

50gr de tomate triturado  

175-200 gr de leche de coco  

1 cucharadita de curry 

 1 hoja de laurel  

1 pizca de azafrán  

2 pastillas de caldo de pollo o sal 

Pimienta  

un chorrito de zumo de limón  

Cortar las pechugas a tacos gorditos 

y reservar.  

 

 

1- Poner en el vaso la margarina, el aceite, la cebolla y los ajos, trocear 5 

segundos al 4. y programar 8 minutos, temp. varoma, vel. 2 1/2.  

 

2- Acabado el tiempo, triturar 20 segundos a vel. 6 (yo no lo he hecho).  

 

3- Incorporar la manzana pelada y cortada como para tortilla, añadir el tomate 

y programar 4 minutos, 100º, vel. cuchara giro a la izquierda.  

 

4- Agregar la leche, las especias y el laurel. Programar 5 mintuos, temp. 

varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara.  

 

5- Cuando termine, abrir la tapa, echar el pollo y el zumo de limón, remover un 

poco con la espátula, cerrar y programar 15 minutos, temp.100º, velocidad 

cuchara, giro a la izquierda.  

 

6- Reposar cinco minutos y servir con arroz basmati. 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 

ROLLO DE PAVO CON SALSA AGRIDULCE  
 
Ingredientes receta original: 

1 filete de pechuga de pavo, abierto y 

muy fino 

Sal y pimienta 

140gr de bacon 

140gr jamon york 

140gr de queso en lonchas 

Ciruelas pasas sin huesos 

* como lo he hecho yo: 

1 bandeja de pechugas fileteadas 

Jamon york y queso en lonchas  Sal y 

pimienta 

Para la salsa(ya modificada con menos 

cantidad): 

60 g. de aceite. 

130gr de cebolla. 

2 dientes de ajo. 

1 cucharadita de orégano. 

un poco de  comino en polvo. 

1/2 cucharadita de pimienta. 

20gr de vinagre. 

200gr de agua y cuatro cucharaditas de 

maizena espesante. 

20 g. de mostaza. 

125 g. de ketchup. 

30 g. de azúcar. 

1 lata de coca cola, si puede ser de la 

normal, mejor que la ligh. 

Sal. 

 

 

Preparación: 

Sazonar la pechuga con sal y pimienta. Estirar un film transparente en la mesa, y poner 

lonchas de bacon, encima la pechuga e ir poniendo el jamon y el queso. Enrollar la 

pechuga como un brazo de gitano y en la parte del cierre, colocar las ciruelas pasas, 

terminar de cerrar bien con el plástico, que quede prieto y pinchar con una brocheta. 

Reservar en el recipiente varoma. 

La salsa: Verter todos los ingredientes y triturar 30 segundos, velocidad progresiva 5-

10. A continuación programar 40 minutos, temperatura varoma. Velocidad 1. Colocando el 

recipiente varoma, con la pechuga, sobre la tapa del vaso. dejar reposar el rollo durante 

unos 10 minutos  
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POLLO CON SALSA GORGONZOLA.  
 
INGREDIENTES PARA 3 PERSONAS:  
 
- 50 gr. aceite  
- 1 cebolla, 1 ajo  
- 2 pechugas grandes de pollo  
- sal y pimienta  
 
PARA LA SALSA  
 
- 100 gr. Queso gorgonzola  
- 140 de nata para cocinar  
- 1 huevo  
- Sal y pimienta.  
 
PREPARACION:  
 
Poner la cebolla, el aceite y el ajo en el vaso y picar 4 seg. Velocidad 4. Programar 
7 mint, temperatura varoma, velocidad 1.  
 
Cuando termine, añade las tiras de pollo y rehógalas 10 min. Temp. 100º giro a la 
izquierda vel. Cuchara.  
 
Cuando termine lo vuelcas todo a una bandeja que tenga fondo.  
Seguidamente y sin limpiar el vaso, viertes los ingredientes de la salsa gorgonzola 
y programas 8 minutos, temperatura 100º, velocidad 3.  
 
La salsa la he puesto por encima del pollo y he llevado la bandeja a la mesa 
calentita calentita.  
 
Como veréis he rebajado la nata poniendole leche, para que así no sea tan calórica 
para las que están a dieta. 
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CREMA DE POLLO   
 
Ingredientes : 
 
- 50 g. de aceite. 
- 3 puerros, la parte blanca 
- 2 zanahorias 
- 2 dientes de ajo 
- 2 patatas 
- 1 l. de agua 
- 1 pechuga de pollo en trozos  
- 2 pastillas de caldo de ave 
- pimienta y sal 
- un chorrito de jerez (opcional) 
 
  
Elaboración: 
 
       

• Se pone en el vaso el aceite, los puerros, la zanahoria y los ajos y se trocea 

6 segundos, vel. 4 .   Sofreir 5 minutos, Varoma v. 5 

 

• Baje los residuos de las paredes y añada la patata troceada, el agua, la 

pechuga, las pastillas de caldo, y la sal,  Cocer, 25 minutos, Varoma v. 2 

 

• Añade el jerez y triture, 2 minutos del 5 al 10 progresivo. 

 

 

La pechuga de pollo se entiende como una de las dos pechugas que tiene un pollo. 
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CREMA DE CALABACINES Y GAMBAS   
 
Fumet: 
70 g. de cebolla 
1 ajo  
30 g. de aceite 
20 g. de tomate frito 
1 pastilla avecrem pescado o sal 
1 chorrito de coñac 
350 g. de agua. 
 
3 calabacines medianos bien pelados  
3 zanahorias medianas.  
1 puerro grande (solo la parte blanca)  
media cebolla.  
250-300 grs. de gambas crudas, pelarlas y reservar pieles y cabezas  (según os 
guste de concentrada) 
2 dientes de ajo.  
1 Cda. pimentón dulce y picante, mitad y mitad  
 
Instrucciones:  
 
Hacer el fumet: 
1- Trocear la cebolla con el aceite y el ajo  5 segundos velocidad 4 
Sofreir 7 minutos, Varoma  v. 1 
 
2- Añadir las cabezas y las pieles de las gambas, el tomate concentrado, la sal o 
avecrem             sofreir 5 minutos Varoma v. 2 (subir la velocidad unos 
segundos al 4 para trocearlo   bien) al cabo de un momento de empezar el sofrito 
añadir por el bocal un chorrito de brandy. 
 
3-  Añadir el agua y hervir 10 minutos, Varoma, v. 2  Colar i reservar  
 
 
 Mientras trocear las verduras echar todas las verduras troceadas y el fumet 
que acabamos de hacer y cocer durante 20 minutos, Varoma v. 1 echar la mitad 
de las gambas y triturar todo a velocidad 7-10 durante unos minutos, hasta que 
quede como una cremita. En el último momento añadir el resto de las gambas 
reservadas.  
 
 
 
 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 

HAMBURGUESAS CASERAS  
 
Ingredientes: 
 
1,5 kg de ternera picada 
1/2 kg de magro de cerdo picado 
25 g de sal 
1 pizca de pimienta negra molida 
1 pizca de oregano 
3 dientes de ajo 
1 cebolla rehogada 
1 ramito perejil 
2 ruedas de coñac 
 
Preparacion: 
 
En un bol grande mezclamos todos los ingredientes, y dejamos reposar un par de 
horas. 
 
 
 
 
 
 
Con la ayuda de un prepara hamburguesas manual, que, voy poniendo los plasticos 
en el molde, peso la cantidad unos 100 g por hamburguesa y los aplano y asi hasta 
terminar con toda la carne. 
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PECHUGAS DE POLLO EN SALSA   
 

 
Ingredientes : 
 

• 600 gr. de pechuga 
•  40 gr. de mantequilla 
•  30 gr. de aceite 
•  ½ cebolla            
•  50 gr. de bacon 
•  30 gr. de harina 
•  250 gr. de vino blanco 
•  150 gr. de agua 
•  2 yemas de huevo 
•  1 rama de perejil 
•  el jugo de 1/2 limón 
•  sal y pimienta.  

 
 

Elaboración: 
 
 

• Trocear las pechugas en dados, enharinarlas y ponerlas en el cestillo con 
sal y pimienta. Meter en el bocal, la cebolla, la mitad de la mantequilla, el 
aceite y el bacon: 3 min. 100º, vel. 4. Añadir el vino, el agua, un poco de sal 
y poner el cestillo encima: 40 min. 100º. vel.3 Una vez acabada la cocción, 
sacar el cestillo y poner el pollo en una bandeja de servir. Añadir al jugo de 
cocción una cucharada de harina, las yemas, el resto de la mantequilla, el 
jugo de limón y el perejil: 3 min. 80º, vel 3. Verter la salsa obtenida sobre 
la carne, adornar con perejil y rodajas de limón y servir bien caliente. 
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SOLOMILLO GIRALDILLO  
 
 
1 cebolla.  
1 solomillo de cerdo.  
2 dientes de ajo.  
Bacon.  
1 vaso de Manzanilla de Sanlucar.  
Champiñones.  
Sal  
Pimienta.  
Aceite.  
Agua.  
PREPARACIÓN:  
 
* En Thermomix:  
 
Cortamos el solomillo en medallones y le ponemos a cada uno una tira de bacon a 
medida, lo que sobra de bacon lo troceamos para añadir a la salsa. Ponemos un 
palillo en cada medallón. Salpimentamos.  
 
Echamos en el vaso la cebolla y los ajos y trituramos unos seg. V5.  
Añadimos 1/2 cubilete de aceite y programamos 10 min. TªVaroma V3.  
 
Lavamos los champiñones, laminamos, añadimos al vaso la mitad junto con los 
trocitos de bacon sobrantes de los medallones de solomillo y programamos otros 
10 min. TªVaroma Giro Izda V Cuchara.  
 
Vertemos el vino y salpimentamos, dejamos unos 2-3 min. más hasta que se 
evapore el alcohol y echamos 1/2 vaso de agua. Programamos 15 min. más a igual 
velocidad y temperatura.  
 
Sacamos 3 ó 4 cuch. del vaso y reservamos, el resto trituramos hasta que quede 
una salsa fina V7-9.  
 
Hacemos los medallones en una plancha o sartén con muy poco aceite pues al 
llevar el bacon suelta suficiente grasa. Quitamos los palillos.  
 
Servimos acompañados de patatas fritas o verduras salteadas y con la salsa de 
champiñones a la cual le añadimos las 3-4 cuch. reservadas de ingredientes sin 
triturar. 
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SOLOMILLO DE CERDO EN SALSA DE MANZANA Y 
VINO FINO 
 
INGREDIENTES 
 
4 solomillos 
3 manzanas 
1 puerro 
1 ajo 
1 cubilete de aceite 
1 cubilete de vino fino 
sal y pimenta 
2 cubiletes de caldo de carne 
 
PREPARACION 
1-limpiar el puerro y cortar en varios trozos, poner en el vaso con el ajo y picar 
un par de veces con el turbo. 
 
2-añadir el aceite y progarmar 8 minutos, temperataura 100º a velocidad 1. 
 
3-pela las manzanas y cortalas en trozos y ve agregando al vaso, mientras se 
sofrie el puerro. 
 
4-hierve el vino 5 minutos, temperatura varoma ,velocidad 2, para que se evapore 
el alcohol. 
 
5-echa el caldo y da otro hervor de unos 5 minutos, a la misma velocidad y 
temperatura. 
 
6-espera que temple un poco y trutura todo bien a velocidad maxima 
progresivamente. sala y pasalo por un colador para que quede la salsa bien fina 
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SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA DE CHAMPIÑONES 
 

• 50 gr de queso havarti 

• 50 gr de queso gouda 

• 250 gr de cebolla (1 cebolla normal) 

• 50 gr de aceite de oliva 

• 200 gr de champiñones frescos laminados 

• 1 kg de solomillo de cerdo cortado en trozos (salpimentar) 

• Sal, pimienta y los condimentos que queráis. 

• 600 gr de nata liquida 

 

Elaboración: 

 

• Rallar el queso gouda y el havarti a vel. 7 durante 3 o 4 segundos. Reservar 

 
• Trocear la cebolla 10 seg. Vel 5, bajar los restos de las paredes, echar el 

aceite y  

sofreir 10 min. 100º vel. 1. Triturar un poco si queréis la cebolla mas 
pequeña. Mientras tanto lavar los champiñones y escurrirlos bien. 
 

• Agregar los champiñones, la carne y los condimentos, cocinar 5 minutos, 
100º giro izquierda velocidad cuchara. 

 
• Añadir la nata y los quesos rallados, seguir cocinando 10 minutos a 100º 

vel. Cuchara giro a la izquierda. 

 
Nota: se puede acompañar de arroz hervido. 
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ROLLO DE CARNE CON FRUTOS SECOS Y SALSA DE CIRUELAS 
 

Ingredientes: 
Para los redondos: 
30gr de nueces 
30gr de almendras (las mías tostadas e incluso con piel) 
100gr de orejones (albaricoques secos) 
100gr de ciruelas pasas sin hueso. 
(Si no somos muy amantes de la comida dulce-salada, reducir un poco las cantidades de 
ciruelas y orejones) 
1 huevo 
400gr de carne picada ternera/cerdo 
Sal y pimienta. 
700gr de agua 
 
Para la salsa: 
20gr de margarina 
10 ciruelas sin hueso 
1 brick pequeño de nata, 200gr 
1 cucharita de las de café de maizena 
1 cucharita de salsa Bovril 
20gr de vino dulce (Pedro Ximenez) o salsa de soja 
 
Preparación: 
Poner las nueces y las almendras en el vaso, triturarlas 3 segundos, vel.6. Sacar y 
reservar en un plato. 
Poner los orejones y las ciruelas sin hueso, triturarlas 5 segundos, vel.5. Reservar en el 
plato junto con los frutos secos. 
 
En un bol mezclar bien la carne salpimentada con el huevo, y todo lo picado en la th. 
Dividir esta masa en dos y formar dos rollos ayudándonos de film transparente, que 
queden bien apretados. Con un palillo, hacer agujeritos para que salga el jugo. Colocarlos 
en el varoma. 
 
Poner 700gr de agua en el vaso, colocamos el varoma en su posición y programamos 30 
minutos, temp.varoma, vel. 2. 
 
Al terminar el tiempo, bajamos el recipiente varoma, echamos el agua y preparamos la 
salsa en el vaso. Ponermos la margarina y las ciruelas pasas, programamos un minuto, 
temp.varoma, velocidad 3 Añadimos el resto de ingredientes y programamos 3 minutos, 
temp.90º, vel. 3 1/2 ó 4. (Podemos añadir un minuto más si nos gusta más espesa o por si 
la nata la hemos sacado de la nevera)Destapar y cortar los rollos en rodajitas de un 
centímetro de grosor y servir la salsa caliente por encima. 
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COUS-COUS VEGETAL  
 
Ingredientes : 
 
- 1 cebolla 
- 2 ajos 
- 50 g. de aceite 
- un poco de comino, pimentón, cúrcuma y sal.  
 
- 2 zanahorias 
- 1 puerro 
- 1 tomate        
- 2 alcachofas cortadas 
-  1 calabacín 
- o poner 500 g. de verdura variada en total (coliflor, brócoli, col, nabo,etc) 
- 250 g. de garbanzos cocidos. 
- 1l de agua, o caldo.  
- hierbas aromaticas, albahaca fresca y un poco de hinojo. 
 
- 500 g. de cuscús    
 
Elaboración:       

 
• Pon las verduras elegidas en el vaso y trocea 2 segundos a  velocidad 4. 

(tienen que quedar trozos grandes) Si hace falta, trocear en dos veces. 
Reservar en un bol.  

• Pica la cebolla, los ajos , 5 segundos, vel.4 Poner la mariposa 
• Añade el aceite y las especies y sofrie 8 minutos 100º vel. 1 
• Añadir las verduras troceadas previamente (la alcachofa me gusta cortarla 

a mano)  y el agua o caldo y cocer 30 minutos, varoma,  v. cuchara.  
• Añadir los garbanzos cocidos y cocer 5 minutos, 100º v. cuchara . 
• Colar el caldo con el cestillo  y hacer el cuscús con el caldo de las verduras, 

tal y como indica el paquete, pero yo siempre le añado un poco mas de 
caldo, no me gusta el cuscus tan reseco. Ponerle al cuscus las hierbas 
picadas finamente y dejar reposar para que se  hidrate. 

• Servir el cuscus acompañado de las verduras.  
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TORTILLA DE PATATAS 
 
Ingredientes : 
 
 
100 g de aceite de oliva  
100 g de agua  
600 g de patatas para freír o 
(400 g. de patata y 200 g. de cebolla) 
5-6  huevos  
sal         
 
 
Elaboración:       
 
 
Ponga en el vaso el aceite y el agua, y programe 3 minutos, temperatura Varoma, 
velocidad cuchara. Mientras tanto, pele las patatas y pártalas como para tortilla.  
 
Ponga la mariposa en las cuchillas. Eche en el vaso las patatas y programe 12 
minutos a temperatura Varoma y velocidad cuchara y giro a la izquierda . 
Compruebe que la patata ha quedado hecha, de no ser así, programe 1 o 2 minutos  
más a la misma temperatura y velocidad. Vierta el contenido del vaso en el 
cestillo para escurrir bien el aceite.  
 
Sin lavar el vaso, eche en el mismo, los huevos y la sal y mezcle durante 15 
segundos en velocidad 3. Incorpore las patatas al vaso y  mezclar con la espatula 
déjelo en reposo hasta que vaya a cuajarlo.  
 
Cuajar en una sarten, de modo tradicional. 
 
 
A mi me encanta en la tm, sale más ligera y con menos sabor a fritos.  
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ARROZ CON POLLO Y CONEJO Para 2 personas 

50gr de pimiento rojo 
50gr de pimiento verde 
2 tomates pera 
3 dientes de ajo 
30gr de aceite 
4 trocitos de conejo (pateja, 2 lomitos e higado) 
4 trocitos de pollo (dos alitas partidas) 
700gr de agua 
120gr de arroz bomba 
1/2 cucharadita de pimentón dulce 
Un pellizco de sal y una pastilla de avecrem 
Una pizca de azafrán, colorante o cúrcuma. 

Preparación: 
En el vaso de la th, los pimientos, ajos y  tomates a trozos, se tritura, 10 
segundos, al 5-10, que quede como un puré. Bajamos los restos de paredes y tapa. 
Se añade el aceite y programamos, 10 minutos, temp. Varoma,. vel.2. 
Añadimos el pimentón, 30 segundos, temp. Varoma, vel.2 
Añadimos la carne excepto el higadito, el agua, el azafrán, la sal y la pastilla. 
Programamos, 15 minutos, temp. 100º. vel. cuchara, giro a la izquierda, para que la 
carne suelte "sustancia". Probamos y rectificamos de sal si fuese necesario. 
Pulsamos el peso y añadimos el arroz por el bocal y el hígadito. Programamos 13 
minutos, temp. 100º, vel. cuchara, giro a la izquierda. 

Podemos dejarlo preparado con antelación hasta el punto de hervir el caldo 
con la carne. A mediodía o al día siguiente, cuando vamos a prepararlo, 
calentamos de nuevo el caldo y añadimos el arroz cuando éste está 
hirviendo. 
 
Para servirlo más cómodamente, a mi me gusta pasarlo una vez preparado a 
una ensaladera o cazuela y así con el cucharón, sin tropezar con las 
cuchillas en la th, voy sirviendo los trozos de carne y arroz al gusto. 

Las proporciones aproximadas para un arroz caldoso serían: 
250gr de arroz o un poco más y agua, hasta casi la rayita de 2 litros 
(MÁS DE 5 PERSONAS) 
200gr de arroz por 1 litro de agua (PARA 4 PERSONAS) 
150gr de arroz por 800 de agua (PARA 3 PERSONAS) 

120gr de arroz por 700 de agua (PARA 2 PERSONAS) 
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CONCENTRADO DE PIMIENTOS CHORICEROS  
 
Ingredientes: 
 
15 pimientos choriceros o 30 ñoras  
400 ml. de agua  
MundoRecetas.com 
 
Instrucciones: 

• Quitar las semillas y rabitos y echar en el vaso, que tiene que estar muy 
seco.  
Pulverizamos 1 min. en vel. max.  

 
• limpiar bien las paredes del vaso con la espátula.  

 
• Agregamos el agua y programamos 15 min. temp. varoma vel. 5 cuando pase 

1 min. bajar a vel. 1 y terminar el tiempo.  
 

 
Nota: Este concentrado sirve para paellas, salsas y guisos.  
Se puede congelar en porciones. 
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ARROZ DE MARISCO  4 PERS  
1000 g de fumet de pescado (ver libro básico Thermomix “Imprescindible para su 
cocina”) 
200 g de almejas 
70 g de tomate triturado, natural o conservas 
40 g de cebolla 
3 dientes de ajo 
4 gambas 
4 cigalas 
4 gambones 
100 g de aceite de oliva virgen extra 
1 cucharadita de pimentón 
200g de arroz sal 
  
1- Cubra las almejas con agua con sal para que suelten la arena, lávelas y póngalas 
en el recipiente Varoma. Reserve. 
 
2- Prepare el fumet de pescado con 1000 g de agua y reserve (ver libro básico 
Thermomix “Imprescindible para su cocina”). Lave bien el vaso y la tapa. 
 
3- Ponga en el vaso el tomate, la cebolla y los ajos Triture programando 6 
segundos, velocidad 5 Retire y reserve. 
 
4-Ponga en vaso las gambas, las cigalas, los gambones y el aceite. Programe 7 
minutos temperatura Varoma, giro a la izquierda y velocidad cuchara.  
  
5- Agregue las verduras reservadas (paso 3) y programe 10 minutos, 100º, giro 
a la izquierda y velocidad cuchara. Añada por el bocal el pimentón en los 
últimos 4 segundos. 
  
6 -Añada el fumet en el vaso. Sitúe el recipiente Varoma en su posición y 
programe 15 minutos temperatura Varoma, giro a la izquierda y velocidad 
cuchara.   
7- Compruebe que las almejas estén abiertas y reserve. 
8- Añada el arroz y la sal. Programe 13 minutos, 100º, giro a la izquierda 
velocidad cuchara. 
9- Agregue las almejas, vuelque todo en una cazuela de barro y sirva. 
Nota: Puede sustituir las almejas por chirlas o berberechos. 
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ARROZ A BANDA 
 

INGREDIENTES 5 PERSONAS 

 
Fumet de Cabracho: 
250 g. de cabracho o escorpa 
1 hueso de mero 
250g de cabeza de rape 
2 dientes de ajo 
1200 g de agua 
1 cebolla 
200g de gamba arrocera (reserve los cuerpos) 
 
Arroz: 
80 g de tomate triturado, natural o en conserva 
40 g de cebolla 
1-2 dientes de ajo 
100 g de aceite de oliva virgen extra 
1 cucharadita de pimentón 
400g de arroz 
750 g de fumet de cabracho 
Sal 
Unas hebras de azafrán o media cucharadita de colorante 
 
 
1. Prepare el fumet: pele las gambas, ponga las cabezas y las cáscaras en el vaso y 
reserve los cuerpos. Añada el resto de los ingredientes del fumet en el vaso y 
programe 60 minutos, 100º, velocidad 1. Cuele y reserve. 
 
2. Lave bien el vaso y la tapa y ponga el tomate, la cebolla, el ajo y los cuerpos de 
las gambas. Triture programando 8 segundos, velocidad 6. 
 
3. Añada el aceite y sofría 10 minutos, temperatura varoma, velocidad 
cuchara. 
 
4. Incorpore el pimentón y el arroz. Rehogue programando 3 minutos, 
temperatura varoma, velocidad cuchara. 
 
5. Vierta en el vaso 750g del fumet de cabracho reservado, la sal y el azafrán o 
colorante. Programe 13 minutos, 100º, giro a la izquierda, velocidad 
Cuchara.Sugerencia: Este arroz se sirve acompañado de salsa alioli. Puede tener 
preparado el fumet y acortar la receta empezando directamente por el sofrito. 
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MACARRONES EXPRES  
 

Para 3 personas  

 

Ingredientes:  

 

250gr de macarrones ( a mi me gusta poner fideos de fideuá) 

450gr de agua (si es caliente mejor)  

250gr de tomate frito, de compra o preparado en thermomix (hida en  

mercadona) 

20gr de aceite de oliva  

1 cucharadita de sal  

1 cucharadita de pimentón dulce (opcional)  

1 pizca de ajo molido(opcional)  

1 poco de orégano u otra hierba  

2 latitas de atún escurrido  

 

Preparación:  

Calentar el agua 4 minutos, 100º vel 2 

 

Echar todos los ingredientes en el vaso y programar 12 minutos, temp. 100º, vel. 

cuchara, giro a la izquierda.  

Cuando se pare añadimos el atún y si queremos podemos gratinar en el horno con 

un poco de queso rallado por encima.  

 

La receta original me dijeron todo en la termo y 12 minutos, pero a mi me gusta 

mas calentar un poco el agua y después voy probando de no pasarme de coccion o 

no quedarme corta. 
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ALCACHOFAS A LA CERVEZA  

INGREDIENTES  

 

- 4 dientes de ajo  

- 30 gr de aceite de oliva virgen  

- 1  cucharadita de maicena  

- 1/2 pastilla de caldo de carne  

- 1 pellizco de pimienta blanca  

- azafran (unas hebras)  

- 1 lata de cerveza mahou clasica (330 gr) 

- 1.100g de alcachofas (600 g ya limpias) y partidas en dos trozos  

- 125 g de bacon en tiras  

 

PREPARACION  

 

1- Poner los ajos en el vaso y trocear 5 seg vel 5. Bajar con la espatula el resto 

de las paredes.  

2- Añadir el aceite y programar 7 min, temp Varoma vel 1  

3- Agregar la maicena, la pastilla de caldo, la pimienta y el azafran. Mezclar 5 

seg vel 5.  

4- Colocar la MARIPOSA en las cuchillas, verter la cerveza y añadir las 

alcachofas.  

5- Programar 20 min, temp Varoma, giro a la izquierda vel cuchara.  

6- Agregar el bacon cuando falten 8 min para finalizar el tiempo programado. 
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BUÑUELOS DE BACALAO  
 
Ingredientes: 
 
 
125 gr de agua, 
50 gr mantequilla, 
Un pellizco de sal y otro de azúcar 
3 huevos  
80 gr. de harina 
1 cucharadita de levadura Royal 
dos ajos, perejil 
300 gr. de bacalao desalado sin piel ni espinas 
 
Elaboración:  
 
125 gr de agua - 50 gr mantequilla - pellizco de sal y otro de azúcar ----> 5m-
100º-v1  Dejar enfriar un poco en el vaso. 
 
80 gr. de harina -1 cucharadita de levadura Royal ----> 15 s-v4 
Dejar enfriar un poco en el vaso 
 
Poner V4 y incorporar poco a poco en el vaso, los huevos de uno en uno 
Dejar reposar. 
 
Meter el bacalao, los ajos, la pimienta y el perejil y triturar todo junto. 
 
Freír en abundante aceite haciendo montoncitos con una y dejar sobre papel 
absorbente. 
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TUMBET  
 

• 70 gr. de aceite. 

• 50 gr. de agua. 

• 700 gr. de patatas. 

• 500 gr. de pimientos. 

• 500 gr. de berenjenas. 

• 500 gr. de salsa de tomate o bien tomates. 

• Hojas de laurel.  Ajos. 

Elaboración: 

 

• Añadir el aceite con el agua, temperatura Varoma, 3 minutos, velocidad 1. 

• Colocar  la mariposa en las cuchillas e incorporar las patatas cortadas en 

rodajas junto con unos ajitos, cocer 13 minutos, temperatura Varoma, giro 

a la izquierda, velocidad cuchara. Sacar y escurrir en el cestillo. 

• Freír los pimientos, unos ajos, y laurel con un poco de aceite 10 minutos, 

temperatura Varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara. Colocar las 

berenjenas en el recipiente Varoma, de esta forma conseguiremos que el 

tumbet no esté aceitoso. El Varoma debe estar colocado al mismo tiempo que 

realicemos los pasos 3 y 4.   

• Añadir al vaso la salsa de tomate o los tomates y cocinar todo junto 10 

minutos, temperatura Varoma, giro a la izquierda, velocidad cuchara. No 

olvidar colocar el Varoma con las berenjenas. 

 

• Colocar en una fuente las patatas, después las berenjenas y seguidamente 

le echamos por encima la salsa con los pimientos. 
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NUGUETS DE POLLO 

 
Ingredientes  
200 - 250 g de pechuga de pollo troceada semicongelada  
100 g de queso emmental rallado  
sal y pimienta  
1 huevo  
harina  
2 huevos batidos  
pan rallado  
aceite (para freír)  
 
 
Preparación  

1.  Ponga en el vaso la pechuga, el queso, la sal, la pimienta y el huevo. Programe 
20 segundos, velocidad 5-7. 
 
2.  Retire la pasta del vaso, haga bolitas pequeñas y luego aplástelas con las 
manos pasándolas por harina, huevo y pan rallado. 
 
3.  Fría los nuggets en abundante aceite caliente y sirva calientes o fríos 
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CALDO DE POLLO  
 
INGREDIENTES para 4 platos  
 
- 3 alitas de pollo o 1 muslito de pollo, o dos carcasas troceadas (lo que tengamos) 
- 10 garbanzos duros  
- 10 gr. de arroz  
- Un trozo de hueso o codillo de jamón  
- 1 pastilla de caldo de ave  
- 1,5 litros de agua aprox.  
- 2 huevos  
 
PREPARACIÓN:  
 
Poner los garbanzos y el arroz en el vaso de la thermomix y pulverizar a vel. 5-10 
hasta que quede una especie de harina.  
 
Añadir el agua y poner en el cestillo, los huevos envueltos en film i la carne 
elejida, pensad que solo va a cocer 20 minutos ó 30, no teneis que poner 
demasiada.  
 
Programar 20 minutos - varoma - vel. 4.  
 
Una vez terminada ponerle la carne de las alitas desmenuzada y los huevos 
picaditos.  
 
PD: Luego se le puede poner un poco de pasta como fideo fino, sopa maravilla 
etc.. cuando el caldo hierva, y programar el tiempo que diga el paquete.  
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ALBONDIGAS AL VAPOR CON SALSA DE TOMATE 
 

• 700 gr de carne picada de ternera 

• 1 huevo 

• Dos ajos, perejil i oregano fresco (cortado con tijeras) 

• 50 gr de leche , ½ cebolla pequeña , media rebanada de pan , sal i pimienta. 

Salsa de tomátiga: 
50 g de aceite de oliva virgen extra 
2 dientes de ajo 
100 g de cebolla 
800 g de tomate natural triturado 
100 gr de agua 
30 g de azúcar 
sal, pimienta y albahaca (opcional). 
 
Preparación: 
Poner la carne picada en un bol y triturar todos los ingredientes de las albóndigas 
(menos la carne)  a vel. 5 hasta que no se noten trocitos de cebolla casi, añadir 
este triturado a la carne picada y mezclar con la espátula,dejar reposar un rato y 
empezar a moldear las albóndigas, rebozar en harina e ir colocando en el 
recipiente varoma y en la bandeja.  

• Vierta el aceite en el vaso y programe 3 minutos, Varoma, velocidad 1. 

• A continuación, añada los dientes de ajo, la cebolla y la zanahoria. 
Tritúrelo 10 segundos, velocidad 5, baja los restos de las paredes y 
programe 7 minutos, temperatura Varoma, velocidad 3 ½. 

• Antes de incorporar el tomate y el agua baje con la espátula todo lo que 
haya quedado en las paredes y la tapa del vaso. Añada el tomate y el resto 
de ingredientes y programe 25 minutos, temperatura Varoma, velocidad 
1. Coloque encima de la tapa el varoma con las albóndigas. 
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PURE DE PEIX 
 
Ingredients:  
Com a mesura vaig agafar el “cestillo” 

• ½ cestillo de pésols congelats 

• ½ cestillo de mongeta tendra congelada 

• 1 cestillo de patates tallades a trossos (com per truita) 

• 1 porro tallat amb un parell de trossos 

• 1 pestenegó tallat 

• 1 raig d’oli de oliva 

• 4 coes de rap (de les petites, les compr al eroski) 

• 1 grapada de gamba pelada i congelada 

• Condiments els que volgueu: sal, un poc de prebe bo, 1 pastilla avecrem de 
peix …. 

 
Elaboració: 
 

• Posar dins el cestillo els pésols, les mongetes i les gambes passar per aigua 
i deixar descongelar. 

• Descongelar les coes de rap o qualsevol altra peix en filet que vos agradi. 

• Pelar les patates i tallar-les a trossos, juntament amb el porro i el 
pestenegó. 

• Posam el peix descongelat dins el varoma, condimentam. 

• Posar dins el tassó totes les verdures, les gambes pelades i els 
condiments, programar 30 minuts Varoma vel. Cullera. Posam damunt la 
tapa el varoma amb el peix 

• Quan acabi deixar que refredi una mica i triturar 
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ARROZ CHINO TRES DELICIAS (Cantonés) 

 
- 180 gr de jamón de york cortado en una loncha gruesa     
- 2 zanahorias peladas y cortadas a trozos      
-1 tortilla de 3 huevos.         
- 2 dientes de ajo. 
- 50 gr de aceite. 
- 300 gr de arroz basmati 

- 1 cucharadita colmada de sal o una pastilla de carne. 
- 800 gr de agua. 
- 100 gr de guisantes (frescos o congelados) 
- 100 gr de gambas crudas peladas 

Preparación: 

 
1- Preparamos una tortilla francesa con los 3 huevos. 

 
2-Ponemos en el vaso el jamón a trozos grandes y troceamos 3 segundos a velocidad 4. 
Reservamos en un bol. 

3-Troceamos la tortilla unos 2 segundos, velocidad 4. Reservamos en el bol del jamón. 

4-Ponemos en el vaso las zanahorias y las troceamos 2-3 segundos a velocidad 5. Reservamos 
en el cestillo. 

5-Echamos en el vaso, los ajos y el aceite. Colocamos el cestillo dentro del vaso, pulsamos 
balanza y echamos el arroz dentro, añadir tambien los guisantes. 

6- Añadimos el agua y la sal o la pastilla de caldo. Cocer 15 minutos, temp. Varoma. 
velocidad 4.Durante la cocción, introduciremos la espátula por el bocal y removeremos el 
arroz dos o tres veces y en los últimos seis minutos, incorporaremos las gambitas por el bocal, 
removiendo de nuevo, para que se repartan por el arroz y nos queden en su punto. 

Al finalizar, retiramos el cestillo, utilizando la muesca de la espátula para no quemarnos y lo 
volcamos en una gran ensaladera, añadimos entonces el jamón y la tortilla reservada y 
mezclamos todo con la espátula.  

NOTAS: 
Recomendaría encarecidamente prepararla con el arroz que se indica,el basmati, con 
arroz “normal” no es lo mismo, este tiene un aroma y una textura única. Sueltecito 
aunque pase días en el frigorífico. 
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TOMATE FRITO: 
 
- 50 gr. de aceite de oliva 
- 2 dientes de ajo 
- 100 gr. de cebolla 
- 1 Kg. de tomate natural triturado 
- 30 gr. de azúcar 
- sal y pimienta 
- unas hojas de albahaca (opcional) 
 
 

• Verter el aceite en el vaso y programar 3 minutos varoma vel. 1 

• Mientras tanto cortar 100 gr de cebolla a trozos y los dos ajos se añade al 
vaso pasados los 3 minutos. 

• Sofreir 7 minutos, varoma vel. 2 

• Triturar  unos segundos a vel. 5 y bajar los restos de las paredes. 

• Añadir el tomate y el resto de ingredientes, programar 30 minutos 
Varoma, vel.2 

• No pongáis el cubilete para favorecer la evaporación, en su lugar poner el 
cestillo encima de la tapa y asi evitaremos salpicaduras y evaporara bien. 
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ALMEJAS MARINERA: 
 
- 2 Kg. de almejas 
- 200 gr. de cebolla 
- 40 gr. de ajo 
- 1 cucharada colmada de pan rallado 
- 150 gr. de vino blanco 
- 150 gr. de agua 
- el zumo de 1/2 limón 
- un cubilete de hojas de perejil 
 

• Ponga las almejas en agua y sal un mínimo de media hora, para que suelten 
la tierra. Frote unas con otras y enjuáguelas bien bajo el chorro de agua 
fría hasta que el agua salga limpia. Colóquelas en el varoma y en la bandeja 
del varoma, reserve. 

• Vierta en el vaso el aceite, la cebolla y los ajos para hacer el sofrito, y 
programe 7 minutos, temperatura Varoma, velocidad 3'5. 

• Seguidamente, añada el pan rallado, el vino, el agua, el zumo de limón y la 
sal, coloque el varoma con las almejas espolvoreadas con un poco de perejil 
troceado, sazone y programe 15 minutos, temperatura Varoma, velocidad 
2. 

• Compruebe que se han abierto las almejas, de no ser así, programe unos 
minutos más. 

• Rectifique el punto de sal, vierta la salsa sobre las almejas y sírvalas muy 
calientes, adornándolas con perejil troceado. 
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POP A LA GALLEGA O AMB PATATES 
Recepta senzillisima que només es necessiten 3 minuts per preparar-la (ho vaig calcular) i el 
resultat Excel.lent, molt tendre i bonissim. 
 

• 1 pop de 1 kg. 1 kg i mig o dos kilos segons el que trobeu al mercat. 

• El cestillo ple de patates rentades sense pelar i xepades per la meitat, colocades dretes 
(4 o 5) 

• 500 gr d’aigua amb un poc de sal. 

Elaboracio: 
• Fer net el pop i li llevam les interioritats de dins el cap, rentar . Colocar dins el varoma 

una tasseta petita de café al revés (veure foto) asseure el pop damunt la tasseta i 
colocant les pates per endins. 

• Rentar les patates, xepar per la meitat i colocar-les dretes dins el cestillo. 

• Colocar el cestillo dins el tassó, posam l’aigua (500 gr amb sal) tapar i colocar el 
varoma damunt la tapa. 

• Coure 60 minuts Varoma vel. 2 

 
Nota: com que les meves patates eren mes bé petites, vaig trobar que una hora seria massa 
cocció i li vaig posar només 45 minuts, quan va acabar vaig treure les patates i vaig continuar 
la cocció 15 minuts més, varoma vel. 2 
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PA SENSE GLUTEN 
  
INGREDIENTS:  
- 75 g de diferents cereals en gra: tapioca, lino (millor torrat), mijo, blat 
sarraí (“trigo sarraceno”), soja groga i arròs integral negre. 
- 400 g d'aigua. 
- 375 g de farines sense gluten: mescla de Mix B (panificable) i Farina Panne 
i Pasta de Shär. 
- 50 g de llevadura prensada fresca. 
- 2 cullerades substitut de gluten (Orgran) o goma xantana. 
- 2 cullerades d'oli d'oliva. 
  
1.Pulveritzar la mescla de cereals en gra programant 30 s, velocitat 
progressiva 5-10. Reservar en un bol. 
2.Mesclar 300 g d'aigua amb 50 g de llevadura fresca i 100 g de farina Mix 
B. Primer mesclar la llevadura amb l'aigua a 37º, afegir la farina i 
mesclar 10 s a velocitat 3. Deixar reposar tapant el tassó amb un pedaç 1 
o 2 h. fins a obtenir una textura esponjosa. 
3.Afegir la resta de farines (cereals pulveritzats, Mix B i Panne i Pasta), 
el substitut del gluten o la goma xantana, la resta d'aigua i l'oli. Pastar 
programant 3 m, v. espiga. Deixar reposar dins el tassó i tapat amb dos 
pedaços fins que dobli el seu volum. 
4.Untar un motle (uns 25 cm i 4 dits d'altura) amb un poc d'oli d'oliva i 
fer una bolla amb la pasta. Deixar tovar fins a doblar el volum, tapant el 
motle a fi de què no passi aire. 
5.Abans d'anfornar encalentir el forn a 200º i coure 50-60 m anant baixant 
la temperatura fins a 170 º. 
  
Suggeriments: és important que a l'hora de tovar no passin corrents 
d'aire. En el darrer tou jo deix el motle dins un moble de la cuina. Si no 
es poden aconseguir tots els cereals en gra no passa res, queda igual de 
bo. A l'hora de coure el pa posar un bol refractari o una olla amb aigua 
al forn per a què el pa quedi cruixent.  
També es poden torrar els cereals amb la themomix, però tal vegada ja 
agrada més als adults o afegir sèsam o pipes (vigilar sense gluten). 
  
nota: si no es troben tots els cereals, hi ha una farina sense 
gluten que és una mescla de 4 cereals i es diu: HARINA 4 CEREALES, sin 
gluten de la marca Werz. La compro a l'herboristeria de Manacor Ecomercat, 
anant als cinemes. Està dins la mateixa rotonda abans dels cinemes. Allà 
també hi trobo el substitut del gluten i la resta d'ingredients, excepte 
la tapioca que la compro a l'herboristeria d'Inca (darrera Benetton).  
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HAMBURGUESAS DE MIJO  
El tofu es un sustituto de la carne utilizado bastante por los vegetarianos y es como si fuera un 
queso poco sabroso pero de leche de soja, y el mijo es un cereal de granos pequeños que no 
tiene gluten y se le atribuyen muchas propiedades aparte de vitaminas y minerales, las dos 
cosas se compran en la herboristeria. 
 

• 230 gr de mijo bien lavado y escurrido  

• 1 cebolla grande a cuatro trozos 

• 2 ajos  

• 2 zanahorias grandes ( 150 gr mas o menos) 

• 2 cebolletas 

• 150 gr de tofu ahumado o natural 

• 25 gr de aceite de oliva 

• Sal marina, pimenton de la Vera, curry , hierbas provenzales y pimienta. 

 
Elaboración: 
 

• Lavar el mijo bien lavado y escurrir en un colador. En una olla poner a hervir 600 gr 
de agua con sal, al hervir añadir el mijo lavado y continuar la cocción de 20 minutos a 
30 minutos a fuego muy lento con la olla tapada. 

• Mientras tanto hacemos el sofrito con la thermomix: 

• Trocear el tofu a vel. 5, reservar. Hacer lo mismo con la zanahoria 4 segundos vel. 5, 
retirar 

• Trocear la cebolla, los ajos, y la cebolleta 5 segundos vel. 4 y medio. 

• Añadir el aceite y sofreir 7 minutos Varoma vel. 1 

• Añadimos la zanahoria, condimentamos con curry, hierbas provenzales,sal , pimienta 
y pimenton de la vera sofreir 5 minutos Varoma vel. 1 

• Añadir el tofu  y mezclar 2 minutos 100º vel. 2 ya tenemos la pasta base para mezclar 
con el mijo hervido, dejar enfriar y proceder a armar las hamburguesas, (yo hago 
bolitas de 75 gr y luego las hago con un utensilio a propósito para hacer 
hamburguesas) 
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HAMBURGUESAS VEGETALES DE SOJA  
2 unidades 6 pp 
 
Ingredientes 

• 2 dientes ajo 

• 2 zanahorias 

• 1 cebolla grande 

• 30 g aceite de oliva virgen extra   --- 8pp 

• 250 gr de champiñones laminados, frescos  

• 3 cucharadas perejil seco o fresco mejor 

• 30 gr pipas de girasol            ---- 5 pp 

• 30 gr de sésamo tostado       -----5 pp 

• 70 g soja texturizada fina     ---- 7 pp 

• 1 cucharadita sal y un poco de pimienta 

• 250 g agua  

• 200 g pan rallado casero         ----20 pp  
 
total 45 pp entre 14 hamburguesas de 75 gr cada una . 

 

• Trocear la zanahoria pequeñita 2 segundos vel. 5 (tiene que quedar bien pequeñita 
pero no puré) reservar en un plato  

• Poner el ajo y la cebolla, trocear 5 segundos velocidad 5, bajar los restos de las 
paredes. 

• Añadir al vaso el aceite, el perejil, las pipas, el sésamo, la soja, los condimentos y los 
champiñones y la zanahoria reservada, poner 2 minutos 100º vel. 2 

• Añadir los 250 gr de agua y cocer 5 minutos 100º vel. 1. Dejar enfriar un rato para que 
la soja texturizada se hidrate y añadir el pan rallado, mezclar bien.  
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ARROZ CON POLLO  
 
Receta jornada puertas abiertas thermomix. 

INGREDIENTES  (para 6 personas) 

 
50 gr aceite de oliva virgen 
2 dientes de ajo 
250 gr de contra muslos de pollo cortados a dados 
sal 
350gr de pimientos verdes y rojos cortados en trozos 
850 caldo de ave 
1 pellizquito de pimentón 
1 poquito de colorante amarillo 
350gr de arroz de grano corto 
100gr de guisantes 
 
 
ELABORACIÓN 

 
Ponemos en el vaso el aceite y los ajitos y programamos 5sg vel 6 lo sofreiremos durante 3mn 
varoma vel 1 

ponemos el pollo y rehogamos 5mn varoma vel cuchara giro izquierda 

Añadimos el caldo ,el pimentón el colorante y la sal y programamos 9mn varoma ,vel cuchara  
con giro a la izquierda 

Añadimos el arroz y 13mn a 100ºgiro a la izquierda vel  cuchara 

 
cuando nos falte 3mn para acabar el tiempo añadimos los guisantes por el bocal 

 
A continuación volcamos en una fuente y dejaremos reposar durante unos 3mn para que el caldito 
se nos seque y el arroz coja el punto deseado 
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KEBAB DE POLLO (6 unidades) 
 
600 gr pechuga de pollo (se puede poner 
otra carne: cordero, cerdo, ternera,...) 
pan de pita 
tomate troceado 
cebolla troceada 
lechuga troceada 
 
para el adobo: 
zumo de medio limón 
salsa perryns 
curry 
canela 
nuez moscada 
pimienta 
comino 
ajo en polvo 

sal  
aceite de oliva y especies de burritos 
 
 
para la salsa de yogurt: 
 
2 yogures vitalinea naturales 
75 gr de mayonesa ligeresa 
ajo molido o fresco (al gusto) 
perejil seco o fresco (al gusto) 
orégano 
1 cucharadita de comino molido (al gusto) 
media cucharadita de curry (al gusto) 
una pizca de sal y otra de pimienta 
 
 

 
ELABORACIÓN: 
Corta la pechuga de pollo a daditos muy pequeños, poner en un bol y añadir los 
condimentos, dejar macerar tres horas o de un dia para otro. 
 
Pon 10gr de aceite de oliva en el vaso, echa el pollo con su adobo y programa 7 minutos a 
100ºC, giro a la izquierda, velocidad cuchara.(Si queda demasiado líquido, puedes poner 3 
minutos más, sin cubilete, a mi me quedo un poco de liquido pero no le puse mas tiempo) 
 
Salsa de yogurt: 
Pon todos los ingredientes en el vaso y tritura 15 segundos a velocidad 5. Dejar reposar 
 
NOTA: Si quieres poner el ajo y perejil frescos, pícalos primero y añade los demás 
ingredientes después. 
Tostar el pan de pita, abrirlo y poner una cucharada de salsa + pollo + lechuga+tomate y 
cebolla y asi ir hacienda capas hasta llenarlo hasta arriba. 
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ENSALADA DE LENTEJAS 
 

1 bote de lentejas cocidas 

Atun en conserva 

Mostaza antigua 

Eneldo fresco, sal y pimienta. 

Unas cuantas nueces 

 

Mezclar todos los ingredientes en una ensaladera.  

 

POLLO AL AST  
 
El aliño del pollo al ast es muy fácil, para 4 traseros de pollo: 
 
3 cucharaditas de postre de especias de pollo al ast. 
1 cucharadita de postre de salsa HP (una salsa inglesa tipo tabasco que se vende en eroski) 
1 cucharadita “      “     de salsa de soja 
1 cucharadita “      “    de aceite 
1 y media de sal. 
 
Mezclarlo todo en un bol y untar los traseros de pollo. Cocinar al horno. 
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POLLO AL CHILINDRON  
 
 
Ingredientes: 
 

• 50 gr. de aceite de oliva. 
• 3 dientes de ajo. 
• 150 gr. de cebolla. 
• 150 gr. de pimiento verde. 
• 150 gr. de pimiento rojo. 
• 50 gr. de vino blanco. 
• 1 kilo de contra muslos de pollo. 
• 200 gr. de tomate natural triturado. 
• 250 gr. de champiñón. 
• Sal, pimienta y nuez moscada. 

 
Para el Varoma: 
 

• 4 recipientes de albal (flaneras individuales). 
• 120 gr. de arroz. 
• 220 gr. de agua. 
• Ajos, perejil y aceite. 

 
Elaboración: 
 

• Para el Varoma: Echar en el vaso 3 dientes de ajo, perejil al gusto, un poco de aceite y 
los 220 gr. de agua, triturar 30 segundos a velocidad 10, echar en cada recipiente de 
albal 30 gr. de arroz y 55 gr. de esta mezcla que acabamos de preparar, poner en el 
Varoma y reservar. Lavar y secar el vaso. 

• Poner el aceite y los ajos y trocear 6 segundos a velocidad 5 y después programar 3 
minutos, temperatura Varoma, velocidad 1. 

• Añadir la cebolla, los pimientos y el vino blanco, trocear 5 segundos a velocidad 5. 
Programar 10 minutos, temperatura Varoma, velocidad 1. 

• Incorporar el resto de los ingredientes, excepto el champiñón, poner encima el 
recipiente Varoma y programar 20 minutos, temperatura Varoma, giro a la izquierda, 
velocidad cuchara. 

• Quitar el recipiente Varoma, agregar el champiñón, y volver a programar 10 minutos, 
temperatura Varoma, giro ala izquierda y velocidad cuchara. 

• Servir volcando en cada plato un recipiente de arroz. 
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POLLO CON SALSA DE TOMATE  
 

• 1 cebolla en cuartos 

• 4 ajos chafados 

• 350 gr de pimiento rojo cortado a trocitos 

• 250 gr de tomate 

• 60 gr de vino blanco 

• 1 kilo o 1 kilo 200 gr de contramuslos de pollo 

• 1 pastilla de caldo de carne 

• 1 hoja de laurel, sal y pimienta  

 

 
• Trocear la cebolla 8 segundos vel. 4,. Bajar los restos de las paredes 

• Añadir los ajos y una hoja de laurel y sofreir 10 min. Varoma v. cuchara 
• Mientras se sofríe vamos cortando el pimiento y cuando termine se lo añadimos al 

vaso, junto con el tomate y condimentamos, sofreir 10 minutos Varoma v. cuchara 
• Añadir el vino blanco, el pollo y la pastilla de caldo, cocer 25 minutos Varoma v. 

cuchara 
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ARROZ  BRUT   (COMO LO HACE MI MADRE) 
 

• 1 cebolla grande 

• 1 tomates maduros 

• 3 dientes de ajo 

• 50 gr de aceite 

• 4 trocitos de conejo y un hígado de conejo 

• 4 trocitos de pollo 

• 1.500 gr de agua caliente 

• 250 gr de arroz 

• ½ cucharadita de pimenton dulce, sal y unas hebras de azafran y especies de arroz 
brut. 

• Un trozo de limón con cascara a la hora de echar el arroz 

 
Elaboracion: 

• En el vaso de la th, la cebolla,el hígado, ajos y tomates a trozos, triturar 10 segundos 
vel 5-10, que quede como un puré. Bajamos los restos de las paredes y tapa, se añade 
el aceite y sofreir 7 minutos, Varoma vel. 2 

• Añadir el pimenton y cocinar solamente 30 segundos, Varoma vel. 2 

• Añadir la carne, el agua , el azafran y la sal, programar 15 minutos Varoma.vel. 
cuchara y giro izquierda, rectificar de sal si fuera necesario. 

• Pulsar el peso y añadir el arroz por el bocal y el limon, cocer 13 minutos 100º vel. 
Cuchara giro izquierda. 

 

NOTA: esta receta se puede hacer doble sofrito con el doble de ingredientes y ponerle un 
poco más de tiempo al sofrito y nada más (por ejemplo 15 min) y luego cocer el arroz en una 
olla. 
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ARROZ NEGRO  
 
Ingredientes  
 
Para el Fumet:  

• 250 de agua.  
• 250 gr de gambas.  

 

Para el sofrito:  

• 100 de aceite de oliva.  

• 100 gr de pimiento rojo.  

• 100 gr de pimiento verde.  

• 3 dientes de ajo.  

• 3 bolsitas de tinta o la tinta de los calamares.  

• 300 gr de tomate natural triturado.  

• 350 gr de calamares limpios en tiritas finas  

• 1 hoja de laurel  

• 350 gr de arroz bomba  

• 500 de agua  

• 2 y ½ pastillas de caldo de pescado o sal  

• Perejil troceado  

 

 

1.Prepare un fumet con el agua y las cabezas y las cáscaras de las gambas reservando los 

cuerpos. hervir 5 minutos, 100º, velocidad 2. Cuele y reserve. Lave el vaso.  

 

2. Ponga en el vaso los ingredientes del sofrito (aceite, pimientos, ajo,tomte y tinta de calamar), 

trocee durante 6 segundos en velocidad 4 , bajar los restos de las paredes y sofreir  10 minutos, 

Varoma, velocidad cuchara  

 

3. Añada los calamares y la hoja de laurel. sofreir 7 minutos, Varoma, giro izquierda v.cuchara. 

 

4.Incorpore el arroz y programe 3 minutos, 100º, velocidad 1.  

 

5.Cuando termine, agregar el agua, el fumet, los calditos y la cayena (opcional) y cocer el arroz  

12  minutos, 100º, velocidad cuchara. Podemos poner el cestillo invertido sobre la tapadera para 

evitar salpicaduras.  

 

6.Cuando acabe, añada los cuerpos de las gambas y deje reposar dentro del vaso durante 1 

minuto. Vuelque todo sobre una fuente plana y grande, extiéndalo bien con una cuchara para que 

acabe de absorber el líquido, espolvoree con perejil troceado y sirva. A mi me gusta ponerle alioli por 

encima e ir cogiendo cucharadas de arroz negro y un poco de alioli. 
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ARROZ AL HORNO: 

• 200-300 g. de garbanzos cocidos 
(lavados y escurridos) 

• 1 hueso de ternera (de caña o de 
rodilla) 

• 1 trozo pequeño de tocino fresco 

• 200 gr de pollo o gallina 

• 200 gr de morcillo o falda de 
ternera 

• 1.400 – 1.600 gr de agua 

• 1 cucharadita de sal 

• 1 chorizo cortado en 3 o 4 trozos. 

• 1 patata pequeña pelada y 
cortada en rodajas de 1 cm 

• 1 tomate maduro cortado en 
rodajas 

 

• 50 g de dados de panceta o 
beicon 

• 70 g de aceite de oliva 

• Una cabeza de ajos sin pelar 

• 60 g de tomate triturado 

• 300g de arroz fallera bomba 

• 1 poco de pimenton 

• 1 pellizco de hebras de azafrán 
o un sobre de preparado de 
paella. 

• 1 morcilla de cebolla cortada 
en 4 rodajas. 

•  

 
Elaboración: 
 
1.- Ponga en el vaso una cucharada de garbanzos cocidos. Indroduzca el cestillo con el 
hueso, la punta de jamon, el tocino, el pollo y la carne. Vierta agua hasta completar el 
nivel de 2 litos y la sal. Programar 40 minutos/100º/vel1 
2.-Sitúe el recipiente Varoma en su posición con los garbanzos restantes, elchorizo, la 
patata y el tomate. Programe 20m/Varoma/V 1, sin sacar del vaso los ingredientes que 
en el paso 1 pusimos. 
3.- Utilice la muesca de la espátula para extraer el cestillo. Cuele el caldo y reserve. 
Coloque en una cazuela de barro las carnes limpias de huesos y cortadas en trozos 

• 4.- Precaliente en horno a 200º 

5.- Ponga en el vaso la panceta, el aceite y los ajos y sofria 6 min/Varoma/ Vel cuchara 
con giro a la izquierta. 

 
6.- Agregue el tomate triturado y cocer 2 min. /Varoma/ Vel cuchara con giro a la 
izquierta. 

 
7.- Añada el arroz y rehogue 3 min/100º/ Vel cuchara con giro a la izquierta. 
Agregue el pimenton y el azafran y 800 g del caldo reservado. Verifique el punto de 
sal y vuelque el contenido del vaso en la cazuela preparada con las carnes. 

 
8.- Añada los garbanzos y mezcle bien. Distribuya por la superficiel el chorizo, la 
morcilla, la patata y el tomate. Hornee durante 20-30 min. moviendo la cozuela de 
vez en cuando. Sirva inmediatamente. 
Nota: Puede utilizar los restos de un cocido, en ese caso comience la receta en 
el paso numero 4. 
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FUMET DE GAMBA 
 
       -    250 gr de gamba arrocera o 100gr cabezas y pieles de gamba 

       -    50 gr de tomate frito 

       -    70 gr de coñac 

       -   1.500 l de agua  

 

 

Fumet: poner todos los ingredientes del fumet en el vaso y programar 30 

minutos Varoma vel. Cuchara giro izquierda. El fumet no se debe triturar.  
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BRANDADA DE BACALAO 

 

Ingredientes 

• 200 g aceite de oliva virgen extra  

• 3 dientes ajo grandes 

• 500 g bacalao , desalado sin piel ni espinas 
pimienta blanca , recién molida 

• sal , dependerá del punto de sal del bacalao 
 
 

Preparación 

• Escurra bien el bacalao desalado y séquelo con una servilleta de 
papel. Reserve. 
 
A continuación, ponga el aceite, y los ajos en el vaso y programe 
6 minutos, temperatura Varoma, velocidad 3 ½. Cuando termine, 
pare la máquina y baje lo que haya quedado en la tapa y las 
paredes del vaso. 
 
Seguidamente programe 1 minuto, temperatura Varoma, 
velocidad 4. Incorpore el bacalao y triture en velocidad 6 hasta 
que vea que la mezcla ha quedado homogénea. Rectifique el 
punto de sal y especias. 
Sirva con tostadas.  
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ALMEJAS AL CAVA 

 
Ingredientes: 

• 500gr de almejas 

• 100gr. de cebolla o chalotas 

• 20gr de mantequilla  

• 200gr de cava 

• 200gr de nata para cocinar 

• Perejil 

• 1 cucharadita de maicena 

• Sal y pimienta 

Preparación: 

 
1. – Pon las almejas  en un cuenco y cúbrelas con agua salada durante media hora 
para que suelten cualquier resto de arena. Pasada la media hora, ponlas en el 
cestillo para que escurran. 
2.- Poner la cebolla cortada en cuartos en el vaso junto con el aceite y pica la 
cebolla durante 5 segundos, velocidad 5. (Si te gusta la cebolla en trozos más 
grandes, pon velocidad 4) 
3.- Programa 8 minutos, temperatura varoma, velocidad 2 sin el cubilete, para 
que se sofría bien la cebolla. 
4.- Añade el cava, la nata, la sal y la pimienta. Pon el cestillo con las almejas 
dentro del vaso y programa 10 minutos, temperatura varoma, velocidad 2. Pon 
el cubilete para que las almejas se abran con el vapor. 
5.- Cuando acabe el tiempo, comprueba que están las almejas abiertas. Si es así, 
resérvalas. Si no, volveremos a ponerlas mientras espesamos la 
salsa. 
6.- Añade la maizena disuelta en un poquito de agua fría y programa 5 minutos, 
temperatura varoma, velocidad 2. (Vuelve 
a poner el cestillo con las almejas si no están abiertas…) 
7.- Pon las almejas en el cuenco donde las vayas a servir y vierte la salsa por 
encima. Espolvorea con perejil picado y sírvelas. 
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LOMO CON SALSA DE PIMIENTOS 
 

• 70 gr de aceite de oliva con una cucharadita de sal y una de pimenton y un poco  

de pimienta                    

• 800 gr a 1 kg de lomo de cerdo en un trozo (preferible parte de dos colores) 

• 200 gr de cebolla en cuartos 

• 200 gr de agua  

• 800 gr de patata pelada y cortada en trozos no muy grandes (para el cestillo) 

• 100 gr de pimientos del piquillo escurridos sin semillas. 

• 1 pellizco de pimienta molida, sal, nuez moscada 

• 50 gr de nata 

• 200 gr de leche y 1 cucharada de mantequilla 

Preparación  
 
• Ponga el cubilete sobre la tapa y vierta dentro 20g de aceite, la sal, el pimentón y la pimienta. Pincele con esta 

 mezcla el lomo y colóquelo en el recipiente Varoma. Reserve. 

• Ponga en el vaso la cebolla y el aceite restante. Trocee 3 seg/vel 4. 

• A continuación, sofría 5 min/Varoma/vel 1. 

• Añada el agua y la sal, coloque las patatas en el cestillo e introdúzcalo dentro del vaso. Sitúe el recipiente 

 Varoma en su posición y programe 40 min/Varoma/ vel 1. 

• Retire el recipiente Varoma y el cestillo. (Compruebe antes que las patatas estén cocidas, de no ser así,  

programe unos minutos más a la misma temperatura y velocidad).  Añada al vaso los pimientos, la pimienta 

 y la nata y triture (TM31) 30 seg/vel progresiva 5-10. (TM21) 30 seg/vel progresiva 5-7-9.  

Vierta en una salsera. 

• Corte la carne en rodajas y colóquela en una fuente con las patatas a los lados. Espolvoree las patatas con sal y  

riéguelas con un chorrito de aceite de oliva. Sirva la carne y las patatas acompañadas de la salsa de pimientos. 

 

Sugerencia Reemplace las patatas por verduras variadas: brócoli o coliflor, zanahorias, batatas, guisantes, etc. 

Variante: Si lo desea, en lugar de servir las patatas en trozos puede hacer un puré de guarnición. En este caso, 

 después de haber retirado la salsa del vaso, aclárelo, coloque la mariposa en las cuchillas y vierta 200g de leche. 

 Programe 2 min/Varoma/vel 1. Incorpore las patatas, 1 pellizco de pimienta, 1 pellizco de nuez moscada y 

 1 cucharada de mantequilla. Programe 30 seg/vel 4. Retire el puré de patatas del vaso y sirva con la carne 
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PLATO COMPLETO CON VAROMA  
 
INGREDIENTES:  
 
 
vaso  
1 litro de agua (caliente) con 1 pastilla de caldo o 1 litro de caldo (caliente)  
 
cestillo  
 
600 g. de patatas, peladas y partidas en trozos medianos redondos 3 huevos  
 
recipiente varoma  
 
200 g. de zanahorias, en tiras 200 g. de pimiento rojo, en tiras 200 g. de brócoli, en ramilletes  
 
bandeja varoma  
 
3 hojas de lechuga o papel de aluminio 50 g. de aceite de oliva pimienta sal 2 rodajas de salmón 1 limón, 
 en rodajas 1 ramita de perejil, para decorar  
 
 
PREPARACIÓN:  
 
1- Poner en el vaso el caldo o el agua con la pastilla de caldo.  
 
2- Poner las patatas y los huevos en el cestillo y colocar dentro del vaso.  
 
3- Poner en el recipiente varoma, las zanahorias, el pimiento, y el brócoli. Colocar encima la bandeja del  
y cubrir con las hojas de lechuga o papel de aluminio sin tapar todas las ranuras. Verter la mitad del aceite  
sobre la lechuga o el papel, espolvorear con sal y pimienta y colocar las rodajas o los lomos de salmón. 
 Rociar el salmón con el aceite restante, espolvorear con sal y pimienta y adornar con las rodajas de limón 
 y el perejil.  
 
4- Colocar el recipiente varoma en su posición y programar 30 min. temp. varoma, veloc. 2  
 
5- Poner las patatas, los huevos pelados y cortados, y la verdura de la bandeja en una fuente 
Sazonar al gusto. Colocar el pescado en otra fuente.  
 
SUGERENCIA: Conservar caldo que queda en el vaso para preparar una crema rápida de verduras:  
Añadir 200 g. de las patatas del cestillo, 100 g. de zanahoria del recipiente varoma, dos o tres quesitos (opcional),  
sal y pimienta. Programar 20 sg. velocidad 10. 
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VINAGRETA PARA ENSALADA  

INGREDIENTES: 

2 cucharadas de cilantro fresco (en su lugar puse albahaca fresca y mejora muchísimo) 

1 cucharada de mostaza a la antigua en grano 

Media cucharadita de curry en polvo 

1 pellizco de pimienta negra molida 

20gr de aceite girasol 

175gr de crema ligera 

1 cucharada de sésamo tostado para espolvorear  

ELABORACION: 

Ponga en el vaso el jengibre y la albahaca y programe 4seg/vel7. Con la espátula bajar los 
restos. 

Añada la mostaza, el curry, la sal, la pimienta, el aceite y la crema ligera. Programar 
15seg/vel4. Reservar en una salsera. 

En una bandeja grande poner las ensaladas y rociar con la vinagreta. 

Decore con el sésamo  
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CONEJO A LAS FINAS HIERBAS  

 
 
INGREDIENTES: 
 
· 2 dientes de ajo 
· 6 ramitas de perejil 
· 50 g de aceite de oliva 
· 1000 g de conejo cortado 
· el hígado del conejo 
· pellizco de orégano, pimienta negra, comino, tomillo, romero y sal 
· 150 g de vino blanco 
· 100 g de agua 
 
ELABORACIÓN: 
 
1. Ponga en el vaso los ajos y el perejil programe 4 segundos, velocidad 5. Retire y reserve. 
 
2. Sin lavar el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, vierta el aceite y programe 6 
minutos, varoma, velocidad 1. 
 
3. Incorpore la picada de ajo y perejil y sofría 3 minutos, varoma, velocidad 1. 
 
4. Programe 25 minutos, varoma, giro a la izquierda y velocidad cuchara y vaya añadiendo 
por el bocal los trozos de conejo y las especias. 
 
5. Incorpore la sal, el vino y el agua. Programe 15 minutos, varoma, giro a la izquierda y 
velocidad cuchara. Deje destapado para que evapore los líquidos. 
 
6. Vuelque en una fuente y sirva inmediatamente. 
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     SALSA DE GRANADAS AGRIAS   
 
Receta de Cuca Ribot 
 
              Desgranar las granadas de manera que queden bien limpias de amarillo, poner en el 

vaso thermomix, y programar unos 10 minutos a temperatura Varoma, giro a la izquierda, v-3.  

Al terminar quitar el giro a la izquierda y volver a poner v-3 para que se rompan los granos y 

se separen los huesos, colar con el cestillo y presionar con la espatula. Poner el peso y echar 

de nuevo el liquido limpio de huesos, añadir el mismo peso de azúcar, una cáscara de naranja 

y una de limón, un trozo de palo de canela (optativo) y programar 30 minutos Varoma giro a 

la izquierda, v-1, cuando acabe repetir la programación, según el color que desees, cuanto más 

la cuezas mas espesa y más oscura te quedará. 
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ENSALADA AMB NOUS , ROQUEFORT I VINAGRETA TEBA DE 
XOCOLATA BLANCA 
 

Receta de Marga Puigserver  
                                                        
Ingredients : 
 

• fulles verdes de lletuga variades 
• tomàtigues cherry 
• formatge roquefort 
• nous 
• pipes pelades 
• panses 
 
 

Vinagreta : 
 

• 100 grs d’oli d’oliva verjo extra 
• 20 grs de vinagre de poma 
• 40 grs de xocolata blanca 
• sal maldon 

 
Es col.loquen els ingredients dins una safata i es trempen amb la vinagreta, servir 
tebeta amb sal maldon per damunt. 
 
Elaboració de la vinagreta : 
 
Posar al pot la meitat de l’oli(50 grs), programar 2 minuts, 37º velocitat 1, 
seguidament incorporar la xocolata blanca a trocets, programar 3 minut, 37º, 
velocitat 2, acabar de mesclar amb l’espàtula i juntar amb la resta d’ingredients. 
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RISSOTTO DE CALABACIN Y SETAS  
 

Ingredientes: 

-1 cebolla  

-1 ajo  

-1/2 cubilete de vino blanco (yo he puesto Manzanilla)  

-2 cuch. de aceite de oliva  

-300 gr. de arroz de grano redondo  

-2 puñaditos de setas deshidratadas (yo he utilizado shitakes o 200 g de frescas )  

-1 calabacín cortado en cuartos 

-20 gr. de piñones  

-1 l. de caldo de pollo o bien 800 gr de caldo +100 gr de caldo de hidratar las setas) 

-sal  

-40 gr. de queso parmesano (yo ya lo tenía rallado)  

-1 cuch. de mantequilla  

-perejil picado  

undoRecetas.com 

Instrucciones: 

 

Rallar el queso parmesano 15 seg. V5-10. Reservar.  

-Picar la cebolla, el calabacin y el ajo, 5 seg. V4, bajar trozos del vaso.  

-Añadir el aceite y sofreir 7 min. 100º V1.  

- rehogar las setas 5 min. 100º V1 (las setas tienen que estar hidratadas, meterlas en agua 

caliente al menos 30 minutos).  

-Añadir el arroz por el bocal, 3 min. 100º V1 para rehogarlo.  

-Añadir por el bocal el vino y tenerlo 1 min. 100º V1.  

-Verter el caldo y programamos 20 min. 100º V1.  

-Mientras tostamos en una sartén sin nada de grasa los piñones y reservamos.  

-Retiramos del vaso y vertemos el arroz en una fuente, añadimos la cucharada de 

mantequilla, el queso rallado, los piñones tostados y perejil picado, mezclamos bien y 

servimos inmediatamente. 
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RISSOTTO EXOTICO  
 

Ingredientes SOFRITO: 

 

* 70 g de aceite de oliva 

* 150 g de cebolleta o cebolla. 

* 100 g de calabaza. 

* 2 dientes de ajo. 

* 100 g de parmesano. 

 

 

RESTO: 

* 50 g de mantequilla para servir.  

* 250 g de setas troceadas. 

* 350 g de arroz. 

* 1 bote de leche de coco de 400 g 

* 2 pastillas de caldo de ave o sal. 

* 1 cucharadita de curry. 

* 600 g de agua. 

* 1 cayena (opcional? 

 

 

Instrucciones: 

1º.- Ralla el parmesano y reserva. 

 

2º.- Pon los ingredientes del sofrito y trocea 2 segundos en velocidad 4, a continuacion, 

programa 8 minutos temperatura varoma, velocidad 3 1/2. 

 

3º.- Pon la mariposa en las cuchillas. Añade las setas y programa 7 minutos, temperatura 

Varoma, giro a la izquierda y velocidad cuchara. 

 

4º.- Añade el arroz y rohoga durante 2 minutos, 100º, velocidad cuchara. 

 

5º Poner la mariposa, añade el resto de los ingredientes menos el parmesano y la 

mantequilla. Programa 13 minutos, temperatura Varoma, giro a la izquierda y velocidad 

cuchara. 

 

6º Cuando acabe dejalo reposar dentro del vaso durante 1 minuto. 

 

7º.- Pon el queso rallado y la mantequilla en trocitos en la fuente de servir, y vierte 

encima el arroz, envuelvelo todo bien y sirve.. 
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RISSOTTO MILANESA CON BOLETUS 
 
 

-    100 g. de parmesano                      
 

• 130 g. de cebolla 
• 1 ajo grande          
• 50 g de aceite.             

 
• 300 g. de boletus, xampiñones o lo que tengáis         

       
• 350 g. de arroz                              

 
• 900g. caldo de carne                     

 
• 50 g. mantequilla, sal i pimienta si es necesario.  

 
 
 

 
• Rallar el queso parmesano 15 segundos vel. 10 

• Trocear la cebolla el ajo y el aceite 5 seg. Vel. 4. Bajar los restos de las paredes y 
sofreir 7 minutos 100º vel. Cuchara  

• Poner la mariposa y añadir los boletus, sofreir 5 min. 100º vel. 1 

• Incorporar el arroz y seguir sofriendo 3 min. 100º vel. Cuchara 

• Añadir el caldo de carne y cocer 17 minutos 100º vel. 1 (a los 13-14 minutos ir 
mirando como va si necesita más caldo o esta ya cocido, el punto depende de ti no 
de la thermomix) 

• Sacar el vaso de la thermomix y agregar el parmesano y la mantequilla remover 
bien para que se esparza por todo y servir. 

 

Nota: hay que vigilar el arroz como se esta cociendo, si necesita más liquido o ya esta en su 
punto de cocción. Si le falta liquido por debajo quedara apelotonado y por arriba crudo, pero 
eso depende a veces del tipo de arroz que utilices, no todos son igual  
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PASTA FRESCA DE TINTA DE CALAMAR CON SALSA DE GAMBAS      
 

INGREDIENTES para la pasta fresca al huevo :  
• 300 g. de harina 
• 3 huevos 
• 1 cucharadita de sal (de postre) 
• 1 cucharadita de aceite (de postre) y 1 bolsita de tinta de calamar 

 
INGREDIENTES para las salsa cremosa de gambas: 
• 1 calabacin entero 
• 1 cebolla                                                                    hacer un sofrito 11 min.Varoma. 
V.cuchara 
• 4 dientes de ajo 
• 40 g. de aceite de oliva para el sofrito 
• 500 g. de nata líquida (a ser posible que no sea tan espesa, sino se añade un poco de 
leche) 
• 90 g. de leche 
• un chorrito de vodka 
• 400 g. de colas de gambas (1 paquete) 
• 100 g. de salmón ahumado 
• pimienta negra, sal, eneldo i 1/2 pastilla de caldo de pescado. 

 
ELABORACIÓN  de la pasta fresca. 
 

• Poner todos los ingredientes en el orden en el que se indican i programar 1 minuto a 
velocidad  3-4-5-6 progresivamente . Es una masa como las de pasteleria que se mezcla 
solo con velocidad, sin espiga. Dejar en reposo y luego estirar lo más fina posible. Cortar 
al gusto deseado 

 
ELABORACIÓN  de la salsa de gambas: 

• Poner el calabacin bien lavado y con la piel, en el vaso del thermomix cortado en 4 
trozos del tamaño de un huevo, trocear 2 segundos velocidad 5, sacar y reservar 
 
• Sofrito: Poner los ajos, y la cebolla cortada en 4 trozos y trocear 2 segundos a 
velocidad 5 , añadir el aceite  y el calabacin troceado y hacer un sofrito 11 minutos, 
varoma , vel. cuchara, giro a la izq 
 
• Añadir la nata y la leche, la sal, la pimienta, la 1/2 pastilla de caldo, el eneldo i 
programar                                 15 minutos, 100º v. cuchara, (los ultimos 5 minutos podeis 
subir a varoma si quereis que hierva un poquito) 

 
• Por último añadir las gambitas y cocinar solo 1,30 minutos, varoma y v. cuchara. 
Añadir el salmón troceado un poco grande para encontrar los trozos y dejar reposar el 
conjunto dentro del vaso.  

Poner agua a hervir dentro del thermomix  o una olla i hervir la pasta durante 1 minuto o 2 , 
hasta que flote a la superficie. Mezclar con la salsa. Aromatizantes y colorantes de la masa:  2 
cucharadas de pimienta negra, -2 cucharaditas de guindilla roja secas, 150 g. de espinacas 
resca, triturada con el huevo(la masa es más pegajosa de lo habitual, por lo tanto se deberá 
añadir más harina) 
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XATÓ  
(la salsa basta para dos veces o tres y se guarda en la nevera) esta ensalada me gusto 
muchisimo 
 
·3 ñoras o pimientos choriceros 
·1 diente de ajo 
·1 pellizco de pimienta blanca 
·300g de aceite de oliva virgen extra 
·3 cebolletas 
·1 escarola 
·150g de atún en aceite 
·15g de almendras tostadas 
·1 rebanada de pan frito una rebanada pequeña porque si no espesa mucho la salsa 
·5 cm de apio en trozos (o al gusto, asi no se nota pero da un sabor buenisimo) 
·40g de aceitunas negras deshuesadas o negras “pansidas” mejor 
·150g de bacalao desalado y cortado en tiras o bacalao ahumado 
• vi nagre 
• sal 
·16 anchoas  
2 bolsas de lechugas variadas 
 
Preparación: 
1) Ponga en el vaso las ñoras, el ajo, las almendras y el pan. Triture programando 
20 segundos, velocidad progresiva 5-10., añada las cebolletas y el apio y píquelos programando 
4 segundos, velocidad 4.  
2) Añada el vinagre, la sal. la pimienta y el aceite. Mezcle programando 
10 segundos, velocidad 5. Retire del vaso y reserve. 
3) Coloque en una fuente la lechuga , vierta encima la salsa, remover y añadir las aceitunas, el 
atún desmenuzado, el bacalao y las anchoas. 
 
Mi consejo: la salsa basta para dos ensaladas, en el curso compré dos bolsas de lechugas 
variadas y tuve que aclarar la salsa con mas aceite porque era muy espesa. 
Si le pones todas las anchoas es un poco salada, yo puse menos. 
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SOLOMILLO DE CERDO  CON CHUTNEY DE 
MELÓN 
• sal 
• pimienta 
·2 solomillos de cerdo salpimentados y envueltos en film transparente y en el varoma. 
·4- 5 ramitas de tomillo 
·250g de cebolla cortada en cuartos 
· 1 diente de ajo 
·50g de aceite de oliva virgen extra 
 
Ingredientes para 4 personas: 
·6 higos secos cortados en cuartos 
·400g de melón (sólo la pulpal 
• zumo de 1/2 limón 
·50g de vinagre 
·1 cayena cuidado el primer dia puse una guindilla con la mitad de las semillas y me salio un 
poco picante, el segundo dia le puse una guindilla pero sin las semillas.  
• y media cucharadita de jengibre 
·200g de azúcar 
 
1) Salpimente los trozos de solomillo y ponga una ramita de tomillo en cada uno, 
envuélvalos con film transparente y reserve dentro del recipiente Varoma. 
2) Ponga en el vaso la cebolla, el ajo y el aceite y programe 4 segundos, velocidad 4. 
3) Con la espátula, baje los restos de verduras de la tapa y del interior del vaso hacia las 
cuchillas.Programe 10 minutos, temperatura Varoma, velocidad 1.   
4) Incorpore los higos, la pulpa de melón, el zumo de limón, el vinagre, la cayena, el jengibre y 
el azúcar y programe 4 segundos, velocidad 4. 
5) A continuación, sitúe el recipiente Varoma en su posición y programe 30 minutos, 
temperatura Varoma, giro a la 
izquierda, velocidad cuchara. 
6) Vierta el contenido del vaso en un tarro hermético. Deje enfriar y conserve en el 
frigorífico. 
Sirva la carne fileteada acompañada por el chutney. 
Nota: El chutney está mejor con un día de reposo. 
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ESTOFADO  DE  PAVO 
 
-100 grs. de pimiento verde en rodajas (no lo he pesado 1/2 pimiento hermoso) 

-250 gr. de cebolla cortada en aros (1 cebolla gorda) 

-20 g. de ajos fileteados (3 dientes de ajo) 

-70 g. de aceite de oliva virgen 

 

-1 kg. de pavo en trocitos para guisar, que no sea pechuga.  

-400 grs de tomates naturales o 300 grs de tomate frito casero 

-1 hoja de laurel 

-2 clavos de olor, nuez moscada y pimienta negra recién molida 

-150 g. de vino blanco 

-2 pastillas de caldo de ave (yo soy antipastillas,así que sal) 

-Perejil picado para adornar 

Para la guarnición: 

-30 g. de arroz blanco por comensal 

-50 g. de agua por comensal 

-Sal 

-Aceite de oliva 

 

Preparación: 

 

he puesto en el vaso la cebolla, ajos y pimiento verde y los he troceado en vel. 4 durante 6 

segundos, he añadido el aceite y lo he sofrito programando 7 minutos, temp Varoma, giro a la 

izda. y vel. cuchara, sin cubilete.Terminado el tiempo, he añadido el resto de ingredientes y he 

programado 25 minutos, temp. Varoma, giro a la izda. y vel. cuchara. 

 

Poner en el varoma recipientes de aluminio individuales tipo “flan” y dentro de cada vasito un 

poco de aceite de oliva, 30 gr de arroz y 50 g de agua con sal. Poner al mismo tiempo que se 

hace el pavo 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 

INDEX PER ORDRE DE PÀGINA 

FIDEUA ..................................................................................................................................................... 2 

MOUSSAKA DE BERENJENAS ................................................................................................................... 3 

BACALAO AL PIL PIL ................................................................................................................................. 4 

BUÑOLETS DE BACALLÀ ........................................................................................................................... 5 

ESPAGUETTIS BOLOÑESA ........................................................................................................................ 6 

SOPA DE PEIX I MARISC ........................................................................................................................... 7 

ENSALADA DE LEGUMBRES ..................................................................................................................... 8 

ENSALADA COLESLAW ............................................................................................................................. 9 

BACALAO GRATINADO CON ALIOLI ....................................................................................................... 10 

CALAMARES EN SALSA AMERICANA ...................................................................................................... 11 

CANELONES DE ESPINACAS Y GAMBAS ................................................................................................. 12 

ESPAGUETIS CON GAMBAS Y ATÚN ...................................................................................................... 13 

FILETES DE LENGUADO CON SALSA DE MARISCO ................................................................................. 14 

GAMBAS AL AJILLO ................................................................................................................................ 15 

PESCADO AL VAPOR CON GUARNICION DE PATATAS ........................................................................... 16 

PICA-PICA ............................................................................................................................................... 17 

MERLUZA EN SALSA VERDE ................................................................................................................... 18 

SEPIA CON PATATAS .............................................................................................................................. 19 

SEPIA CON TOMATE............................................................................................................................... 20 

SOPA DE PESCADO ................................................................................................................................. 21 

CONTRAMUSLOS DE POLLO EN SALSITA ............................................................................................... 22 

LASAÑA DE VERANO .............................................................................................................................. 23 

LASAÑA DE VERANO II ........................................................................................................................... 24 

CREMA DE GARBANZOS CON ESPINACAS ............................................................................................. 25 

MACARRONES (TODO EN LA THERMOMIX) .......................................................................................... 26 

ALBONDIGAS AL VAPOR  SIN TOMATE .................................................................................................. 27 

ALBONDIGAS EN SALSA DE TOMATE ..................................................................................................... 28 

ARROZ CALDOSO CON GAMBAS Y SEPIAS TH31 .................................................................................... 29 

ARROZ DE VERDURAS ............................................................................................................................ 30 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
CUSCUS DE CORDERO ............................................................................................................................ 31 

ESPAGUETTIS CON TOMATE, ATUN Y ACEITUNAS ................................................................................ 32 

LASAÑA DE BACALAO Y ESPINACAS ....................................................................................................... 33 

LASAÑA DE ESPINACAS CON VERDURAS ............................................................................................... 34 

FIAMBRE TRUFADO DE POLLO .............................................................................................................. 35 

LENTEJAS (TH) ........................................................................................................................................ 36 

CREMA DE BOLETUS .............................................................................................................................. 37 

CREMA DE ESPÁRRAGOS VERDES .......................................................................................................... 38 

CREMA DE CHAMPIÑONES .................................................................................................................... 38 

CREMES DE VERDURES DE RÈGIM ......................................................................................................... 40 

PURE DE VERDURES ............................................................................................................................... 41 

CALAMARINS EN SALSA LIGHT .............................................................................................................. 42 

SOPA MOLT DEPURATIVA ...................................................................................................................... 43 

SOPA DE VERDURES I POLLASTRE .......................................................................................................... 43 

PAVO AL CURRY CON ARROZ (recepta del llibre cuida tu salut con tmx) ............................................. 44 

POLLO A LAS HIERBAS y ensalada campera 2 platos a la vez ................................................................ 45 

LLENTIES RAPIDES DE VERDURES .......................................................................................................... 46 

MERO CON SALSA DE FRUTOS SECOS ................................................................................................... 47 

PILOTES DE CARN AL VAPOR ................................................................................................................. 48 

POLLO A LA CATALANA .......................................................................................................................... 49 

POLLO AL CAVA...................................................................................................................................... 50 

POLLO EN SALSA .................................................................................................................................... 51 

POLLO EN SALSA DE CURRY ................................................................................................................... 52 

ROLLO DE PAVO CON SALSA AGRIDULCE .............................................................................................. 53 

POLLO CON SALSA GORGONZOLA. ........................................................................................................ 54 

CREMA DE POLLO .................................................................................................................................. 55 

CREMA DE CALABACINES Y GAMBAS .................................................................................................... 56 

HAMBURGUESAS CASERAS.................................................................................................................... 57 

PECHUGAS DE POLLO EN SALSA ............................................................................................................ 58 

SOLOMILLO GIRALDILLO ........................................................................................................................ 59 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
SOLOMILLO DE CERDO EN SALSA DE MANZANA Y VINO FINO ............................................................. 60 

SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA DE CHAMPIÑONES ........................................................................ 61 

ROLLO DE CARNE CON FRUTOS SECOS Y SALSA DE CIRUELAS .............................................................. 62 

COUS-COUS VEGETAL ............................................................................................................................ 63 

TORTILLA DE PATATAS ........................................................................................................................... 64 

ARROZ CON POLLO Y CONEJO Para 2 personas .................................................................................... 65 

CONCENTRADO DE PIMIENTOS CHORICEROS ....................................................................................... 66 

ARROZ DE MARISCO  4 PERS ................................................................................................................. 67 

ARROZ A BANDA .................................................................................................................................... 68 

MACARRONES EXPRES ........................................................................................................................... 69 

ALCACHOFAS A LA CERVEZA .................................................................................................................. 70 

BUÑUELOS DE BACALAO ....................................................................................................................... 71 

TUMBET ................................................................................................................................................. 72 

NUGUETS DE POLLO .............................................................................................................................. 73 

CALDO DE POLLO ................................................................................................................................... 74 

ALBONDIGAS AL VAPOR CON SALSA DE TOMATE ................................................................................. 75 

PURE DE PEIX ......................................................................................................................................... 76 

ARROZ CHINO TRES DELICIAS (Cantonés) .............................................................................................. 77 

TOMATE FRITO: ..................................................................................................................................... 78 

ALMEJAS MARINERA: ............................................................................................................................ 79 

POP A LA GALLEGA O AMB PATATES ..................................................................................................... 80 

PA SENSE GLUTEN ................................................................................................................................. 81 

HAMBURGUESAS DE MIJO .................................................................................................................... 82 

HAMBURGUESAS VEGETALES DE SOJA ................................................................................................. 83 

ARROZ CON POLLO ................................................................................................................................ 84 

KEBAB DE POLLO (6 unidades) .............................................................................................................. 85 

ENSALADA DE LENTEJAS ........................................................................................................................ 86 

POLLO AL AST ........................................................................................................................................ 86 

POLLO AL CHILINDRON .......................................................................................................................... 87 

POLLO CON SALSA DE TOMATE ............................................................................................................. 88 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
ARROZ  BRUT   (COMO LO HACE MI MADRE) ........................................................................................ 89 

ARROZ NEGRO ....................................................................................................................................... 90 

ARROZ AL HORNO: ................................................................................................................................ 91 

FUMET DE GAMBA ................................................................................................................................ 92 

BRANDADA DE BACALAO ....................................................................................................................... 93 

ALMEJAS AL CAVA ................................................................................................................................. 94 

LOMO CON SALSA DE PIMIENTOS ......................................................................................................... 95 

PLATO COMPLETO CON VAROMA ......................................................................................................... 96 

VINAGRETA PARA ENSALADA ................................................................................................................ 97 

CONEJO A LAS FINAS HIERBAS ............................................................................................................... 98 

SALSA DE GRANADAS AGRIAS ............................................................................................................... 99 

ENSALADA AMB NOUS , ROQUEFORT I VINAGRETA TEBA DE XOCOLATA BLANCA ............................ 100 

RISSOTTO DE CALABACIN Y SETAS ....................................................................................................... 101 

RISSOTTO EXOTICO .............................................................................................................................. 102 

RISSOTTO MILANESA CON BOLETUS ................................................................................................... 103 

PASTA FRESCA DE TINTA DE CALAMAR CON SALSA DE GAMBAS ....................................................... 104 

XATÓ .................................................................................................................................................... 105 

SOLOMILLO DE CERDO  CON CHUTNEY DE MELÓN ............................................................................ 106 

ESTOFADO  DE  PAVO .......................................................................................................................... 107 

 

 

 

 

 

 

 

Index de receptes per ordre alfabetic 

ALBONDIGAS AL VAPOR  SIN TOMATE .......................................................................................................................... 27 

ALBONDIGAS AL VAPOR CON SALSA DE TOMATE ..................................................................................................... 75 

ALBONDIGAS EN SALSA DE TOMATE .............................................................................................................................. 28 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
ALCACHOFAS A LA CERVEZA ................................................................................................................................................ 70 

ALMEJAS AL CAVA .................................................................................................................................................................... 94 

ALMEJAS MARINERA: ............................................................................................................................................................. 79 

ARROZ  BRUT   (COMO LO HACE MI MADRE) ................................................................................................................. 89 

ARROZ A BANDA ........................................................................................................................................................................ 68 

ARROZ AL HORNO: ..................................................................................................................................................................... 91 

ARROZ CALDOSO CON GAMBAS Y SEPIAS TH31 ......................................................................................................... 29 

ARROZ CON POLLO Y CONEJO Para 2 personas ............................................................................................................. 65 

ARROZ CON POLLO .................................................................................................................................................................... 84 

ARROZ DE MARISCO  4 PERS ................................................................................................................................................ 67 

ARROZ DE VERDURAS .............................................................................................................................................................. 30 

ARROZ NEGRO ............................................................................................................................................................................. 90 

ARROZ CHINO TRES DELICIAS (Cantonés) ..................................................................................................................... 77 

BACALAO AL PIL PIL .................................................................................................................................................................... 4 

BACALAO GRATINADO CON ALIOLI .................................................................................................................................. 10 

BRANDADA DE BACALAO ........................................................................................................................................................ 93 

BUÑOLETS DE BACALLÀ ............................................................................................................................................................ 5 

BUÑUELOS DE BACALAO ......................................................................................................................................................... 71 

CALAMARES EN SALSA AMERICANA .................................................................................................................................. 11 

CALAMARINS EN SALSA LIGHT ......................................................................................................................................... 42 

CALDO DE POLLO ........................................................................................................................................................................ 74 

CANELONES DE ESPINACAS Y GAMBAS .......................................................................................................................... 12 

CONCENTRADO DE PIMIENTOS CHORICEROS ............................................................................................................ 66 

CONEJO A LAS FINAS HIERBAS ........................................................................................................................................ 98 

CONTRAMUSLOS DE POLLO EN SALSITA ...................................................................................................................... 22 

COUS-COUS VEGETAL .............................................................................................................................................................. 63 

CREMA DE BOLETUS ................................................................................................................................................................. 37 

CREMA DE CALABACINES Y GAMBAS ............................................................................................................................... 56 

CREMA DE CHAMPIÑONES .................................................................................................................................................... 38 

CREMA DE ESPÁRRAGOS VERDES ....................................................................................................................................... 38 

CREMA DE GARBANZOS CON ESPINACAS ...................................................................................................................... 25 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
CREMA DE POLLO ....................................................................................................................................................................... 55 

CREMES DE VERDURES DE RÈGIM ...................................................................................................................................... 40 

CUSCUS DE CORDERO ............................................................................................................................................................... 31 

ENSALADA AMB NOUS , ROQUEFORT I VINAGRETA TEBA DE XOCOLATA BLANCA ................................100 

ENSALADA COLESLAW............................................................................................................................................................... 9 

ENSALADA DE LEGUMBRES ...................................................................................................................................................... 8 

ENSALADA DE LENTEJAS ...................................................................................................................................................... 86 

ESPAGUETIS CON GAMBAS Y ATÚN .................................................................................................................................. 13 

ESPAGUETTIS BOLOÑESA ........................................................................................................................................................ 6 

ESPAGUETTIS CON TOMATE, ATUN Y ACEITUNAS .................................................................................................. 32 

ESTOFADO  DE  PAVO ……………………………………………………………………………………………………………………………………………….107 

FIAMBRE TRUFADO DE POLLO ............................................................................................................................................. 35 

FIDEUA .............................................................................................................................................................................................. 2 

FILETES DE LENGUADO CON SALSA DE MARISCO .................................................................................................... 14 

FUMET DE GAMBA ..................................................................................................................................................................... 92 

GAMBAS AL AJILLO .................................................................................................................................................................. 15 

HAMBURGUESAS CASERAS ................................................................................................................................................... 57 

HAMBURGUESAS DE MIJO .................................................................................................................................................... 82 

HAMBURGUESAS VEGETALES DE SOJA .......................................................................................................................... 83 

KEBAB DE POLLO (6 unidades) ............................................................................................................................................... 85 

LASAÑA DE BACALAO Y ESPINACAS ................................................................................................................................ 33 

LASAÑA DE ESPINACAS CON VERDURAS ....................................................................................................................... 34 

LASAÑA DE VERANO II .......................................................................................................................................................... 24 

LASAÑA DE VERANO ................................................................................................................................................................ 23 

LENTEJAS (TH) ........................................................................................................................................................................... 36 

LLENTIES RAPIDES DE VERDURES .................................................................................................................................... 46 

LOMO CON SALSA DE PIMIENTOS ................................................................................................................................... 95 

MACARRONES (TODO EN LA THERMOMIX) ................................................................................................................... 26 

MACARRONES EXPRES............................................................................................................................................................. 69 

MERLUZA EN SALSA VERDE ................................................................................................................................................... 18 

MERO CON SALSA DE FRUTOS SECOS ............................................................................................................................ 47 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
MOUSSAKA DE BERENJENAS ................................................................................................................................................. 3 

NUGUETS DE POLLO ................................................................................................................................................................. 73 

PA SENSE GLUTEN ..................................................................................................................................................................... 81 

PASTA FRESCA DE TINTA DE CALAMAR CON SALSA DE GAMBAS ....................................................................104 

PAVO AL CURRY CON ARROZ (recepta del llibre cuida tu salut con tmx) ............................................................... 44 

PECHUGAS DE POLLO EN SALSA ......................................................................................................................................... 58 

PESCADO AL VAPOR CON GUARNICION DE PATATAS ............................................................................................... 16 

PICA-PICA ....................................................................................................................................................................................... 17 

PILOTES DE CARN AL VAPOR ................................................................................................................................................ 48 

PLATO COMPLETO CON VAROMA ........................................................................................................................................ 96 

POLLO A LA CATALANA ........................................................................................................................................................... 49 

POLLO A LAS HIERBAS y ensalada campera 2 platos a la vez ..................................................................................... 45 

POLLO AL AST ............................................................................................................................................................................. 86 

POLLO AL CAVA ........................................................................................................................................................................... 50 

POLLO AL CHILINDRON .......................................................................................................................................................... 87 

POLLO CON SALSA DE TOMATE .......................................................................................................................................... 88 

POLLO CON SALSA GORGONZOLA. .................................................................................................................................... 54 

POLLO EN SALSA DE CURRY .................................................................................................................................................. 52 

POLLO EN SALSA ........................................................................................................................................................................ 51 

POP A LA GALLEGA O AMB PATATES ................................................................................................................................. 80 

PURE DE PEIX ............................................................................................................................................................................... 76 

PURE DE VERDURES .................................................................................................................................................................... 41 

RISSOTTO DE CALABACIN Y SETAS ............................................................................................................................... 101 

RISSOTTO EXOTICO ..............................................................................................................................................................102 

RISSOTTO MILANESA CON BOLETUS ............................................................................................................................103 

ROLLO DE CARNE CON FRUTOS SECOS Y SALSA DE CIRUELAS .......................................................................... 62 

ROLLO DE PAVO CON SALSA AGRIDULCE ....................................................................................................................... 53 

SALSA DE GRANADAS AGRIAS ........................................................................................................................................... 99 

SEPIA CON PATATAS ................................................................................................................................................................ 19 

SEPIA CON TOMATE ................................................................................................................................................................ 20 

SOLOMILLO DE CERDO  CON CHUTNEY DE MELÓN ..................................................................................................106 



Presentadora  Mª Antonia Martinez BlancoTel. 606-686120     
mamartinezth@gmail.com   @mantoniamartinezthermomix 
SOLOMILLO DE CERDO CON SALSA DE CHAMPIÑONES .......................................................................................... 61 

SOLOMILLO DE CERDO EN SALSA DE MANZANA Y VINO FINO ......................................................................... 60 

SOLOMILLO GIRALDILLO ...................................................................................................................................................... 59 

SOPA DE PEIX I MARISC ........................................................................................................................................................... 7 

SOPA DE PESCADO ..................................................................................................................................................................... 21 

SOPA DE VERDURES I POLLASTRE ..................................................................................................................................... 43 

SOPA MOLT DEPURATIVA ...................................................................................................................................................... 43 

TOMATE FRITO: ......................................................................................................................................................................... 78 

TORTILLA DE PATATAS .......................................................................................................................................................... 64 

TUMBET .......................................................................................................................................................................................... 72 

VINAGRETA PARA ENSALADA ............................................................................................................................................. 97 

XATÓ ..............................................................................................................................................................................................105 

 

 


