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HELADO CELESTIAL

Para el praline
200g de azucar
100g de al nendras crudas pel adas

Para el resto:

100g de galletas Chiquilin, Maria, Digestive o al gusto

6 claras de huevo, unas gotitas de |linmdn y una pizca de sa
500g de nata liquida "La Lechera" para nontar nuy fria
180g de | eche condensada " La Lechera" ( mitad bote peq)

En una sartén de fondo grueso, haga en caranelo con el azucar y cuenco
enpi ece a dorarse afiada | as al nendras ( debe quedar de un col or dorado
oscuro). Eche sobre papel de horno y deja enfriar

Cuando | a plancha este bien fria, parta en trozos y échelos en e
vaso (que debera estar nmuy seco, asi conp las cuchillas). Rallelo sin
Il egar a pulverizar, durante 12 se. en velocidad 3 y 1/2 (tiene que
quedar grueso) Saque y reserve en una bol sa de plastico. Todo |l o
anterior debera estar hecho antes de continuar con |l a receta.

Pul verice |l as galletas echandolas con la mantequilla en nmarcha en
vol .6 (si queda algun trozo repita | a operaci 6n) Saque y reserve.

Lave bien el vaso y las cuchillas para que no queden restos de grasa.
Séquel os. Ponga | a mariposa en |la cuchillas afiada |as claras, el
azUcar, unas gotas de lindn y la pizca de sal, y programe 6m v3. Saque
y reserve

Sin sacar el vaso y con la nmariposa en las cuchillas, nonte la nata
bien firme en vel 03. Saque a otro recipiente

Haga un hueco en el centro de |la nata nontada, eche |a | eche
condensada y a continuaci 6n | as claras nontadas, nezcle delicadanente
son novi m entos envol ventes, hasta conseguir una nezcl a honogénea.
Proceda a nontar el hel ado réapidanente, para evitar que se bhaje |la
nmezcl a.

En un nol de redondo y desnol dabl e, eche una capa de galletas, a
continuaci6n la mtad de la nmezcla, una capa de praliné y el resto de
| a nezcla, cubriendo todo con una nmezcla de praline

Métal o en el congel ador. Desnplde y adorne a su gusto, Sirvalo con un
culis de frutas ( las que usted quiera) g preparara triturando |as
m smas con zuno de |indn

VARI ENTES: En lugar de praline en el centro, puedes poner frutas de
bosque o nernel ada de grosellas, aréandanos....etc...



BAVAROISE DE TURRON Para 6 personas

300 nl de nata |iquida

1 tableta de turrén de Jijona
2 huevos

3 yenas de huevo

50 m de | eche

1 sobre de gelatina de |inon

3 claras de huevo

Unas gotas de zuno de |indn

Un pellizco de sa

Caranel o | iquido para el nolde

Col oque la nmariposa en las cuchillas, con la maquina y el vaso bien
frios. Agregue la nata liquida y nontela en vel ocidad 3. Vuel que en un
cuenco y reserve

A continuacién, retire la mariposa, afiada el turron y triture durante
20 segundos en vel oci dad 8, ayudandose con | a espatul a.

Segui danent e, agregue |os huevos y |las yenas y programe 4 mnutos,
70°, velocidad 5. Incorpore la leche friay la gelatina y nezcle
durante 10 segundos a vel ocidad 4, hasta que quede honpbgéneo. Vierta
en un cuenco y deje enfriar

Lave nuy bien el vaso, cuchillas y nmariposa y nonte las claras junto
con el limbn y la sal, programando 3 mnutos a velocidad 2 1/2 6 3.

Mezcle las claras, con la nata y la crena de turrén, con ayuda de |a
espatula y vierta en un nol de caranelizado.

Introduzca en el frigorifico hasta el nonmento de servir.

Desndl del a y decoérel a al gusto.



BATIDO DE TURRON

600 gr. o 2 Tabletas de Turrén de Jijona blando

750 gr,. de leche entera o seni desnat ada

4 cucharadas de azucar, es opcional depende del grado de dul zor que
desei s.

2 cucharadas de canel a en pol vo

Poner |as tabletas de turrén cortadas en varios trozos, poner 30 seg.
a velocidad 5 o un poco mas hasta que tenganps una pasta.

Afadir la |l eche y el azlcar, progranmanps 40 seg. a velocidad creciente
de desde 3 a 9.

Si se quiere el batido mas |iquido, afadir mas leche y si se quiere
sin trocitos progranmanps un poco de mas tienpo.

Se sirve con un poquito de canela



BACALAO - GRATINADO DE BACALAO NAVIDENO

6 u 8 |l onbs de bacal ao congel ado, desal ado y sin piel

Tomate frito:

50 g. de aceite

1 bote de 1Kg. de tomate triturado natura
100 g. de cebolla

2 dientes de ajo

2 cucharadas de azucar

sal y pimenta

Patatas a | o pobre:
70 g. de aceite
50 g. de agua
600 g. de patatas
100 g. de pimento verde para freir
sal

Mayonesa sin huevo:
150 g. leche

400 aceite

2 dientes de ajo
sal

PREPARACI ON: ( TOMATE FRI TO Y BACALAO

Descongel ar el bacalao si tiene piel se le quita y se conprueba que no
ti ene espinas

Ponga el aceite con el diente de ajo y la cebolla en el vaso y
programar 5 nmin. ,100° , vel. 4, cuando ternmine triture unos seg. en
vel. 8. Baje los restos de |as paredes, eche el tomate y prograne 20
mn. tenp. Varona, vel. 1.

Seque bien el bacalao y envuélvalo en filmtransparente. Col oque |os
| onbs en el recipiente varonma en sentido horizontal y cuando acabe el
ti enpo programado anteriornmente, péngal o sobre |a tapadera y prograne
7 min tenp. Varoma y vel. 1 Saque y reserve todo

PREPARACI ON PATATAS A LO POBRE:

Ponga |l a mariposa en las cuchillas y eche en el vaso el aceite y el
agua. Prograne 3 nin. tenp. Varomm, vel. 1.

Mentras tanto, lamne |as patatas, no demasiado finas. Corte |os
pi mi entos en trozos. Cuando acabe el tienpo progranmado, eche |as
patatas y | os pimentos con un poco de sal y prograne 13 nin. tenp.
Varoma, vel.1l. Reserve

PREPARACI ON DE MAYONESA SI N HUEVO

Ponga en el vaso la leche y prograne velocidad 5. Incorpore |os ajos a
través del bocal, con la maquina en narcha. Pare y programe 1 min. ,
40°, vel. 5.

Cuando ternmine, prog. 2 nminutos mas a la nisnma tenp. y velocidad y
vaya afadi endo el aceite nedido con antel aci 6n, poco a poco sobre |la
tapadera sin quitar el cubilete.

MONTAJE DEL PLATO

Cubra el fondo de una fuente de horno con una capa de tomate frito,
col oque sobre él |los |Ionbs de bacalao sin el film por dltino, cubra
estos con |l a nmayonesa sin huevo y gratine, con el grill previanente
encendi do durante 3 0 4 min. hasta que esté dorado. Ponga al rededor

| as patatas con pimentos. Sirva de innediato.



TRONCO RELLENO DE MOUSSE DE SALMONY GAMBAS DE
HUELVA CUBIERTO DE BECHAMEL AL AROMA DEL MAR

Bl ZCOCHO,

4 huevos
120 grs de harina
120 grs de azlcar

RELLENO

MOUSSE:

250 grs de sal non

100 grs de ganbas

100 grs de nata

100 grs de aceite de oliva
sal -pimenta

RESTO
150 grs de sal non
100 grs de ganbas

BECHAMEL:

90 grs de harina

200 grs de gambas

30 grs de cebolla

50 grs de nantequilla

30 grs de aceite de oliva
200 grs de funet

200 grs de leche

Bl ZCOCHO

Con |l a mariposa puesta, afadir el azucar, |os huevos y batir 6 nts.
40° vel .3. Volver a programar 6nts.vel. 3 sin tenperatura. Afadir |a
harina y progranmar 4 segundos a vel oci dad 3.

Hacer cono un brazo de gitano. Horno 180° durante 9 nts. Enrollar y
dejar enfriar.

MOUSSE:

Trocear |as ganbas pel adas junto con el sal ndn 10 segundos a veloc. 3
1/2. A continuacion afladir |la nata y programar 15 nts-90°-velcl
Afadir el aceite poco a poco con |la nmaquina a vel oci dad 5.

Poner la mariposa y programar 1 nts a veloc. 3. Reservar.

RESTO
Cocer las ganbas junto con el sal mdn 5nts 100° vel 1. Reservar.

BECHAMEL :

Poner la mantequilla junto con el aceite 4nts-varoma-velc.1l. Anfadir |a
cebolla y triturarla a velc. 3 1/2. Programar 4nts-varonma-velc 1
Cuando ternine afiadir el resto de | os ingredientes de |a bechanel y
programar 5nmts-90°-velc. 5. Reservar

MONTAJE:

Rel | enar el bizcocho con | a nousse, |as ganbas y el sal ndn coci dos.
Enrollar y dejar en |la nevera envuelto en papel de plata o
transparent e.

A la hora de servir cubrir con | a bechanel



CONSOME

zanahori as nedi anas troceadas.
pat ata troceada

puerro grande troceado

rana de api o troceada

latita de maiz

pastillas de caldo de pollo o sa
agua hasta cubrir

NRRRREN

Ponga todos |os ingredientes troceados en el vaso del thernmom x y
cubral os con agua, procurando que no pase de los 2 litros en total

Programe, a continuaci 6n, 40 m nutos, tenperatura varonm, velocidad 1.
Cuando enpiece a salir el vapor, ponga sobre |la tapadera el recipiente
varoma con verduras, pechuga de pollo, pechuga de pavo o |os

i ngredi entes que vd. Desee.

Al ternminar el tienpo, puede agregar nas |iquido, hasta conpletar |os
dos litros.

Cuélelo y tone el caldo conb un consongé, o bien triture en vel oci dad
4 para que |as verduras queden gorditas.

Puede servirlo con huevo duro troceadito y espol vorear con perejil.



CREMA DE AVE AL JEREZ

2 filetes de pechuga de pollo o de pavo, unos 350 gr

1 cucharada de mantequill a

1 chalota

3/ 4 de decilitro de harina (unos 45 gr, vanops)

1 latita de trufa con su caldo

1 pastilla de caldo concentrado y agua, o un cal do bueno de pollo
1 yema

1 decilitro de jerez seco

1 6 2 decilitros de nata |iquida

sal, pimenta blanca y nuez nbscada

Colocar los filetes de pechuga en el cestillo netélico, tapizando |as
paredes del msno, sin tapar los orificios del fondo por donde nos
ti ene que subir el vapor.

En el vaso afladir la chalota y la nantequilla, y sofreir durante 3
m nutos a 100 grados y velocidad 1, introduciendo ya el cestillo con
| as pechugas.

A continuaci 6n afiadir la harina y sofreirla durante 2 6 3 ninutos,
sienpre con el cestillo dentro del vaso.

Agregar ahora los 3 decilitros de agua, la pastilla de caldo y e
caldo de la trufa, o 3 decilitros de cal do bueno de pollo y programar
de nuevo 100 grados y velocidad 1 conpo unos 8 6 10 m nutos, hasta que
el pollo esté cocido.

Vol car entonces el pollo en el vaso y triturarlo en velocidad 1

Anadir mads agua o cal do bueno, la yena y la nata y vol ver a programar
100 grados y velocidad 1 hasta que vuel va a cocer

Picar la trufa finita y espolvorearla en cada taza de consong al
servir



BACALAO A LA NATA

Pri mer paso:

100 gr. de aceite

600 gr. de patatas (partidas conp para tortilla)
200 gr. de cebollas (partidas en aros finitos)
200 gr. de agua

Segundo paso:
300 gr. de bacal ao desal ado, sin piel ni espinas

Ter cer paso:

400 gr. de | eche

200 gr. de nata |iquida

50 gr. de mantequilla

1 cucharada de aceite

60 gr. de harina

1 pastilla de cal do de pescado

nuez noscada, pinienta reci én nolida

Para adornar:
200 gr. de aceitunas negras

pan rall ado
Unas bolitas de nantequilla

Col oque la nmariposa en las cuchillas y eche en el vaso todos |os
i ngredi entes del 1ler paso. Programe 12 minutos, tenperatura varons,
vel oci dad 1.

Cuando ternine el tienpo, afiada el bacal ao desnenuzandol o con |a mano,
y progranme 2 mnutos mas a las mismas tenperatura y vel oci dad.

Espol voree un poco de sal (teniendo en cuenta |la sal azén de
bacal ao) .

No se preocupe si a la patata le falta un poco de cocci 6n.
Saque y reserve en un recipiente hondo.

Sin |avar el vaso, ponga todos |os ingredientes del 3er paso, nenos |a
nata, y programe 5 mnutos, 90°, vel ocidad 4.

Cuando ternmine el tienpo aflada la nata y prograne 2 ninutos nas a |las
m smas tenperatura y velocidad. Rectifique |la sazén

Vuel que toda | a bechanel sobre el recipiente con | as patatas.
Envuel va del i cadanente y pdngal o en una fuente grande de horno.

Espol voree con el pan rallado, ponga unas bolitas de mantequilla y
adorne con | as aceitunas.

Hornéel o 10-12 minutos en el horno precal entado a 180°.

Después gratine hasta que quede doradito.



DELICIAS DE SALMON RELLENO EN CAMISA DE BRIOCHE

Para el funet:
250 gr de ganmbas, 300 gr de leche entera, 50 gr de vino blanco.

Para el sofrito: 50 gr de mantequilla, 50 gr de aceite, 250 gr de
chanpi filones (bl anqueados en linbn), 1 diente de ajo.

Para | a bechanel: el liquido sobrante del sofrito, 50 gr de
cebollas, 80 gr de harina, 10 nejillones (abiertos y sin el borde
negro), 250 gr de nata liquida, 50 gr de queso parnesano rall ado,
sal, pimenta y nuez noscada.

Resto: masa Brioche (pag. 24 del libro “ Un Nuevo Amanecer” ), una col a
grandecita de salndn sin piel ni espinas, un huevo batido para pintar

Poner los nejillones linpios en |la varoma y reservar. Poner en el vaso
%litro de agua y programar 8 min., varoma, velocidad 1. Colocar |a
varoma sobre | a tapadera y programar 10 nin., varonm, velocidad 1
Conprobar que se han abierto bien, separar de |as conchas y quitar el
borde negro. Reservar.

Hacer el fumet con la leche, el vino y |as cabezas y cascaras de | as
ganbas (se reservan | os cuerpos). Programar 6 nin., a 100°, vel oci dad
4. Colar y reservar el liquido. Lavar la tapa y el vaso.

Hacer el sofrito. Poner |la mariposa en |as cuchillas. Afadir |a
mantequilla, el aceite, |os chanpifiones |aninados y el diente de ajo
en trocitos. Programar 10 min. varomm, velocidad 1. En el udltino
monent o afladir | os cuerpos de | as ganbas troceados. Poner el cestillo
en un recipiente y volcar sobre el nisnp el contenido del vaso para
que escurra bien el liquido. Reservar el sofrito y volver a poner el

| iquido escurrido en el vaso de la th.

Hacer | a bechanel. Incorporar la cebolla y programar 4 nin., 100°,
vel ocidad 4. Afadir la harina y volver a programar 2 nin., 90°,
vel oci dad 4.

Agregar los nejillones, el liquido del funet, la nata y el queso
ral | ado. Sazonar y nezclar 10 seg. en vel 8. Bajar con la espatula |os
restos y programar 7 mn. 90°, vel 2 y 2 Cuando falten 2 nin.

i ncorporar el sofrito de chanpi iones y ganbas. Conprobar el punto de
sal, sacar y reservar

Preparar |la masa brioche tal y conp se indica en el |ibro.

Sobre papel albal o vegetal del tamafio de | a bandeja del horno, poner
la mitad de | a nasa estiréandola nuy finita. Poner encinma una de |as
mtades de la cola de salmdn, cubrirla con |Ia bechanel y poner enci ma
el resto del pescado a nodo de bocadillo. Cubrir con la otra mtad de
| a masa, dandol e forna de pescado y sellando bien | os bordes. Pintar
toda |l a superficie con huevo batido. Hacer redondeles con el resto de
| a masa a nodo de escamas y pintar con huevo. Hornear de 20 a 25 nin.
a 180° C (si se dora denmmsiado cubrirlo con papel de al um nio)

Servir caliente.



TRUFAS DE CHOCOLATE

1 cubilete de nata |iquida

150 gr. de chocol ate puro

150 gr. de chocol ate con | eche

1/2 cubil ete de brandy o whisky

Se pone en el vaso del thernom x |la nata |iquida, se tapa, se pone el
col ador encinma. Se prograna velocidad 1, tenperatura 100° durante 5

m nut os.

Una vez parada | a naqui na, se afiaden | os chocol ates troceados, se
progranma vel ocidad 7-8 hasta que quede bien triturado.

A continuaci 6n se afiade el brandy o whisky, y se bate durante unos
segundos para nezclarl o bien. Puede ser en vel oci dad 5-6.

Se retira la pasta preparada a un cuenco y ne nmete en el congel ador
hasta que esté solidificada.

Cuando estéa solidificada, se hacen una bolitas con ayuda de dos
cucharill as.

Se pasan por cacao o fideos de chocol ate, se ponen en capsulitas de
papel y se sirven nuy frias.

Se mantienen en el congel ador hasta su consuni ci 6n



MOUSSE DE CASTANAS

250 gr de queso de Burgos

400 gr de castafias coci das y pel adas
1 bote de | eche idea

200 gr de nata |iquida

5 huevos

200 gr de azucar

Canel a en polvo y una cucharadita de anises o (1/4 de licor de anis
Para bafar en nol de: Caranel o |iqui do

Para adornar: Nata nontada con el vaso nuy seco pul verizar el azlcar y
| os anises (si |os pones) a potencia maxi na.

Anada | as castafias escurridas y la |l eche ideal y triture en vel oci dad
5,7,9, hasta que quede perfectanente triturado

Incorpore el resto de ingredientes y prograne 7 m nutos, 90°, velici dad
4. Cuando term ne, ponga 2 mnutos nmas, sin tenperatura en vel oci dad
retire el cubilete del bocal para que baje la tenperatura.

Vuel que | a nezcl a réapi danente en un nol de de corona bafiado con e
caranmel o liquido. Dejelo enfriar conpletamente antes de desnol darl o.

Sirval o adornado con nata nontada o al gusto.



YEMAS

12 yenmas de Huevo
2 cubiletes de azUcar

Poner en el vaso del thernom x las 12 yemas y el azlUcar. Tapar, cerrar
el vaso y poner el col ador encina.

Programar vel ocidad 1, tenperatura 100°, durante 10 mi nutos, pasados
| os cuales, se deja sin tenmperatura y se sube |la velocidad a 6-7 para
que term ne de cuajar.

Si pasado el tienmpo, ves que no term na de cuajar, progranas vel oci dad
1, a 100° y durante 2-3 mnutos, dejandolo sin calor, girar otra vez a
tenperatura 8, antes de parar del todo

Poner en un cuenco |a nmasa, dejar enfriar y hacer bolitas con la
pasta, pasandol as por azlicar glass o granulada (a tu gusto).

Servir MJY FRIAS en capsulitas de papel



DELICIAS DE MAZAPAN

250 gr ge al nendras crudas

250 gr de azucar

1 clara de huevo

cascara de lindn ( solo la parte anmarilla).

Para | a term naci on:

100 gr de nueces pel adas

100 gr de datiles sin hueso

100 gr de ciruelas sin hueso

1 bolsita de guindas confitadas.

Poner en el vaso nmuy seco, el azucar y gl asear en vel ocidad 9.

A continuaci on, vuelva a poner la maquina en la nmisnma velocidad y eche
| as pieles del lindn bien secas ,rallar bien

Baje | o que haya quedado en | as paredes con |a ayuda de |la espatula y

agregue las al nendras. Programe 20 segundos en vel ocidad 6. Verifique

que este todo bien rall ado

Por ultino, incorpore la clara de huevo y nmezcle en vel ocidad 6 hasta

ggehaya i ncor porado total nente.

Saque del vaso, envuelvala en filmtransparente y deje reposar

Pr esent aci 6n:

Prepare una fuente redonda con una bonita bl onda.

Ponga en cada datil una porci 6n de nazapan. Haga | o m snb con | as
ci ruel as.

Col oque otra porci 6n de nazapan entre dos nueces a nodo de bocadill o.

Parta | as guindas por la mitad, haga un pequefio cilindro con una
por ci 6n
de mazapan y ponga en cada extreno la mitad de una gui nda

Una vez preparados | os frutos secos, col 6quelos en |la fuente fornmando
circulos de la siguiente manera: un circulo de datiles ,otro de
nueces, otro

de ciruelas, otro de guindas y asi sucesivanente hasta term nar con

t odos

|l os ingredientes. Si | o desea, tanbi én puede hacer bolitas de nazapan

y
rebozarl as en azlcar en grano, 0 con cacao amargo.



CARPACCIO DE BACALAO CON SALMOREJO

1/2 kg. de | onbs de bacal ao congel ado, desalado y sin piel (guarde |as
pi el es en el congel ador, envueltas en filmtransparente).

Para el sal norejo:

1/2 kg. de tonmates muy rojos y naduros
50gr. de m gas de pan candea

1 diente de ajo

1 cucharada de vinagre

Sal

50gr de aceite de oliva

Prepare el sal norejo segin receta pag. 84 A del libro "Nuevo
Amanecer".

Haga | as | am nas finas con | os | onbs de bacal ao y péngal as sobre e
filmtransparente de cocina. Cubra con otra capa de filmtransparente
y pase por encima el rodillo de nasas, delicadanente, para que queden
mas fi nas.

Cubra el fondo e una fuente plana con salnorejo y coloque encima | as
| am nas de bacal ao. A continuaci 6n riegue con un hilito e aceite de
oliva virgen. Métalo en el frigorifico hasta el nonento de servir,
para que esté bien frio.



TARTA DE MANZANA NAVIDENA

Para | a nmasa quebrada

200gr de harina

100gr de mantequilla

1 huevo

30gr de azucar y un pellizco de sal

Conpot a de nmanzana

6 nmanzanas reinetas peladas y sin corazon
100gr de agua

100gr de azuUcar

1 pal o de canel a

1 cucharadita de azucar vainillado

1 cucharada de zuno de |in®n

Cobert ur a:

70gr de azucar

50gr de agua

2 yenas

2 hijas de gel atina(renojadas en agua fria)
200gr de nata |iquida para nontar

100gr de queso Phil adel phi a

Para decorar:

Chocol ate Nestl é postres o chocol ate con | eche
Un nol de desnontabl e de 26-28cm de di ametro
Precaliente el horno a 180°

Ponga | a gelatina en agua fria reserve

Para hacer | a masa quebrada ponga todos |os ingredientes en el
Thernmoni x por el orden en que aparecen y programe 15 segundos en Vel .3
saque | a nasa y péngal a en una bol sa de pl astico. Reserve

Para | a conpota, ponga |la mariposa en las cuchillas y eche el azulcar,
el agua, la canela, y eche |as nmanzanas en trozos. Programe 15 100°
Vel .1 saque y reserve

M entras se hace |la conpota, estire |la nasa entre dos plasticos y
forre con ella el nolde, pinche toda ella con un tenedor y selle |os
bordes con | as nanos npj adas en agua.

Hornee |l a nmasa durante 15' a 180°. Cuando termine |la conpota, échela
en el nolde e introdizcala de 10 a 15 a la nmisnma tenperatura.

Para hacer | a cobertura, ponga |a nariposa en las cuchillas y eche el
agua, el azucar y las yemas en el vaso, progranmando 4' 85° Vel,1 1/2

I ncorpore a continuaci 6n |as hojas de gelatinas bien escurridas y
mezcl e 15 segundos en Vel 3. Déjelo enfriar dentro del vaso y cuando
esté frio, mezcle unos segundos en Vel 3, afiada la nata muy fria y el
queso Phil adel phia y prograne Vel 3 hasta que esté seni nontada.
Reserve

Cuando saque la tarta del horno, déjela enfriar, cubra con |la nezcla
del vaso alisando |la superficie y nmétela en el frigorifico para que
cuaje la gelatina.



Desnol de en un plato redondo de servir con blonda, haga virutas de
chocol ates con | a ayuda de un pela patatas y cubra con ellas toda la
superficie



MARQUESA DE CHOCOLATE

2 cub de azucar

1 tabl eta chocol ate fondant
5 cub de | eche

6 yemas

175gr de mantequilla

1 cucharada de cofiac

Triturar el chocol ate partido dej andol o caer por el bocal con |la
maqui na en mar cha

Afadir el resto de los ingredientes, nezclar en V 4 unos segundos y
progranmar 8m nutos 100° V 1, en el nomento que aparézcal a salida de
vapor acel erar unos segundos a v5 parar y vol car réapi danente en un
nmol de de corona. Meter en el frigorifico 4 o 5 horas.

Desnol dar y ador nar



TOCINO DE CIELO

250 gr. de agua

500 gr de azucar

11 yemas

1 huevo entero

caranel o | iquido para el nolde

1 litro de agua para poner en el vaso

un nol de que quepa en el recipiente varonma

Prepare un al mibar con el agua y el azucar. Prograne 15 m nutos
tenperatura Varonm, vel oci dad 2

Dej e enfriar un poco.

Cuando haya enfriado, ponga |a nariposa en las cuchillas, prograne
vel ocidad 2 y vaya incorporando |as yemas y el huevo entero y
mant éngal o asi durante 15 6 20 segundos.

Pinte un nolde con caranelo y vierta el preparado en él pasandol o por
un col ador. Ponga el nolde en el recipiente varoma tapandol o con pape
de aluminio y, sobre este, ponga papel de cocina para que enpape el
agua de vapor.

Ponga el agua en el vaso y prograne 45 m nutos, tenperatura varonma
vel oci dad 2.

Cuando haya term nado, conpruebe que el tocino esté bien hecho
pi nchandol o con una aguja o brocheta, de no ser asi, prograne unos
mnutos mas a la msna tenperatura y vel oci dad.

Déjelo enfriar antes de desnoldarlo



PASTEL DE CABRACHOIII

450 g de cabracho (puede ser congel ado)
250 g de ganbas sin pel ar

5 palitos de mar

200 g de nata |iquida

1 cubilete de tomate frito

5 huevos

una pastilla de cal do de pescado o sa

un chorro de brandy

Se descongel a el pescado si es congel ado; se la quitan | as escanmas y
| a espina central, se pelan |as ganbas y se seca todo con papel de
coci na.

Se tritura el pescado y las ganbas a 5 - 7 - 9, se afiade el resto de
los ingredientes y se programa 8 minutos a 90° vel ocidad 5.

Se vierte la crema en un nolde corona y se pone en el frigorifico por
unas horas, desnoldarl o y aconpafiar con sal sa rosa 6 nmayonesa.



MILHOJAS DE SALMON AHUMADO (O TRUCHA) (Para 6
personas)

200 g. de trucha o sal mon ahunados.

200 g. de queso Phil adel phi a.

70 g. de agua

3 hojas de gel atina.

2 cucharaditas de zuno de |indn.

2 cucharaditas de eneldo seco o 2 ramtos de enel do fresco.
Pi m enta bl anca reci én nol i da.

Gotas de lindn

Enel do

Pi m ent a

Ponga la gelatina en agua fria durante 2 6 3 minutos para que se
hi drat en. Reserve

Ponga en el vaso el agua, la pimenta, el zunb de linbn y el eneldo, y
programe 3 minutos, 70°, velocidad 2.

Escurra bien |a gel atina, anhadala al vaso y mezcle durante 10 segundos
en vel oci dad 3.

Incorpore el queso y vuelva a nmezclar durante 12 segundos en vel oci dad
3.

Mont aj e:

Forre un nolde bajito y rectangular con filmtransparente y cubra todo
con el salmbn o la trucha (si no estd nuy fino, pdéngal o entre dos
capas de filmtransparente y afinelo pasando el rodillo de masas por
enci ma) .

A continuaci 6n ponga encima la mtad de |la nezcla del vaso.

Cubra con otra capa de sal ndn.

Di stri buya sobre ésta el resto de la nezcla y vuelva a cubrir con otra
capa de sal nbn, tape con filmtransparente y nétalo en el frigorifico
para que coja cuerpo la gel atina.

Para servirlo, cortelo en tiras y a continuaci 6n en trozos del tanafio
de un bi scote pequefio, poni éndol os sobre | os m snos.



ESPARRAGOS RELLENOS DE SALMON CON SALSA
CALIENTE

6 esparragos de | ata gruesos
125 gr. de sal ndn ahumado

6 yenas

150 gr. de mantequilla

1 lindn el zuno

1/2 cubil ete de agua

sal y pimenta.

Abra | os esparragos |ongitudinal nente, rell énel os con el sal ndn
troceado y reserve

Ponga en el vaso, la nantequilla a 70° cuando esté liquida, retire y
reserve en una jarrita.

A continuaci 6n, ponga en el vaso |las yemas, el zuno del |inbn, el agua
y sazone con sal y pimenta. Progranme a vel ocidad 4, tenperatura 70°,
3

nm nut os.

Pasado | a mitad del tienmpo progranmado, vaya afadi endo a través del
vocal, la mantequilla derretida anteriornente.

Cuando pare el reloj, deje |a maqui na girando unos m nutos para que no
se corte la salsa, y a aunente |la vel ocidad a 8.

Fi nal mrente, vierta la sal sa sobre | os esparragos y gratine en el horno
, hasta que |la superficie esté dorada.



BIZCOCHO DE NAVIDAD

2 huevos enteros

3 yenas

200g de harina

200g de azucar

100g de aceite

100g de | eche

70g de avel |l anas

50g de castafias asadas y pel adas
1 sobre de | evadura en pol vo

% cucharadita de canela en pol vo
una pi zca de sa

Echar en el vaso las avellanas y |las castafias y trocear 15 seg. a
vel . 6 Reservar en un bol

Pesar |l a harina e incorporar al bol, junto con |la | evadura , canela vy
| a pizca de sal, unir con |la espatula y reservar

Sin |avar el vaso, echar |os huevos, yemas y el azlcar y programar 1
mn. tenp.. 40, vel. 3. Afadir el aceite y la |leche, programar 30 seg.
vel . 3.

I ncorporar |a nezcla que tenenos en el bol y programar 6 seg. vel. 3 %
y terminar de unir con |la espatula.

Verter la nezcla en un nol de de hornear bizcocho debi danmente engrasado
y enharinado y poner a horno nedi o precal entado durante 25 6 30
m nut os.



TARTA DE TURRON BLANDO JIJONA

1 cub de azucar raso

200 M de nata |iquida

Medio litro de | eche

1 pastilla de turrén blando de Jijona
1 sobre de cuaj ada Roya

Ponerlo todo en la Th 8 min, 100 °Cy a vel 2.

Caranel i zar un nolde (yo uso Caranel o Royal) y poner encina |a nmezcl a.

Esperar a que se enfrie y desnol dar.

Se | e puede poner si se quiere una base de bizcochitos conb sobaos, yo
| o he probado sin nada y queda nuy bien



TURRON DE CADIZ

250 gr. de al nendras crudas
250 gr. de azucar
100 gr. de frutas confitadas
50 gr. de pifones.

Triturar |as al nendras en vel ocidad 10. Sacar del vaso y reservar

Triturar el azlcar junto con un poco de cascara de linbn o de naranja
envel oci dad 10. Parar |a maqui na y afiadir un cubil ete de agua.
Programar 10 minutos, a 100 ° y vel oci dad 4.

Al finalizar , afiadir la alnendra nolida y formar una pasta. Encina de
una tabl a poner una capa de pasta de al nendra, a continuaci én una capa
de frutas escarchadas, continuar con otra capa de pasta de al nendras y
otra de tiras de fruta, term nar con una capa de pasta de al nendras

Formar cono un panecill o prensandol o. Poner |os pifiones por encina
apr et andol os un poco para que queden clavados, pintar con huevo batido
y poner al horno para que quede dorado. ( por gratinador).
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