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V I E I R AS ASA DAS A 
F U EG O V I VO CO N 
M A N Z A N A A L C U R RY 
Y AC E I T E D E L I M Ó N

LAS VIEIRAS COMBINAN MUY BIEN CON 

SABORES DULCES Y FUERTES. DE FORMA 

QUE LA MANZANA LIGERAMENTE ESPECIADA 

Y EL ACEITE DE LIMÓN SON PERFECTOS 

ALIADOS. LAS HIERBAS APORTAN UNA 

TEXTURA CRUJIENTE A LA TEXTURA BLANDA 

DEL MARISCO.

COMENSALES 4

TIEMPO DE 30 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 10 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 160 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Bandeja de horno,   
 papel de hornear,   
 sartén

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para el aceite de limón:

75 ml de aceite de oliva
2 ramitas de limoncillo
Ralladura y zumo de 1 limón

Para las vieiras:

2 manzanas, descorazonadas
1 cucharadita de cúrcuma molida
1 cucharadita de comino molido
1 cucharadita de hinojo molido
1 cucharadita de cilantro molido
½ cucharadita de chile en polvo
1 cucharadita de perejil fresco
1 cucharadita de hojas tomillo frescas
2 rebanadas de pan seco o secado 
en el horno
2 cucharadas de mantequilla
12 vieiras grandes
Sal y pimienta

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 160 ˚C y forrar una bandeja de horno con papel
de hornear.

➤ Mezclar las especias molidas en un bol, cortar las manzanas y colocarlas en 
la bandeja del horno. Espolvorear la mezcla de especias sobre las manzanas y 
hornear durante 30 minutos.

➤ Agregar los ingredientes del aceite de limón a la picadora y picar a velocidad 
alta. Reservar para luego.

➤ Desacoplar la picadora de hierbas / especias compacta y conectar el batidor. 
Añadir las hierbas, las rebanadas de pan y una pizca de sal. Batir todo junto a 
velocidad alta hasta obtener migajas y reservar para después.

➤ Calentar una cacerola y añadir la mantequilla. Cuando se forme espuma 
añadir las vieiras. Condimentar y echar la mantequilla por encima mientras se 
cocinan durante 1 minuto. Darles la vuelta y cocinarlas durante 1 minuto 
más, otra vez bañándolas con la mantequilla. Retirar de la cacerola y secar con 
papel de cocina.

➤ Repartir los trozos de manzana en 4 platos, cubrir con las vieiras y aliñar con 
la mezcla de aceite de limón. Espolvorear con las migas de pan y servir.

Las vieiras se cocinan muy rápido, así que 
es mejor ponerlas en la cacerola y sacarlas 
en el mismo orden para que se cuezan 
todas por igual.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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TA RTA D E C E B O L L A 
CO N Q U E S O H A L LO U M I 
A L A PA R R I L L A

COMENSALES  4 

TIEMPO DE  15 minutos +
PREPARACIÓN  30 minutos de reposo  
 para la masa

TIEMPO DE 45 minutos
COCCIÓN

TEMPERATURA 180 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Bandeja de horno, 
 papel de hornear,   
 cacerola honda, rodillo

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para la masa:

150 g de mantequilla refrigerada, 
a cubitos
300 g de harina normal
1 huevo
Una pizca de sal
30 ml de agua

Para el relleno:

100 g de mantequilla
500 g de chalotas pelados y cortados
6 cucharadas de vinagre balsámico
100 ml de caldo de verduras
4 cucharadas de azúcar moreno
4 ramitas de tomillo
1 trozo de queso Halloumi
Ralladura de un limón
1 cucharadita de orégano
Sal y pimienta para condimentar

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 180 °C. Forrar una bandeja de horno con papel 
de hornear.

➤ Agregar la mantequilla, la harina, el huevo y la sal al bol. Conectar la batidora 
en forma de K y mezclar a velocidad media hasta que se forme una bola.

➤ En una superfi cie enharinada estirar la pasta con el rodillo y hacer un rectángulo 
pequeño, envolver en fi lm transparente y dejar reposar en el frigorífi co durante 
1/2 hora.

➤ Derretir mantequilla en una sartén y añadir los chalotas hasta que se doren.

➤ Añadir el vinagre y el caldo, dar la vuelta a los chalotas y cocinar cinco 
minutos más a fuego lento. Espolvorear con el azúcar y las ramitas de tomillo.

➤ Sacar la masa de la nevera, espolvorear la superfi cie de trabajo con harina 
y aplanar la masa de forma que tenga 1/2 cm de grosor. Colocarla sobre la 
bandeja de horno y echar la mezcla de chalotas por encima. Doblar los bordes 
hacia dentro y hornear durante 45 minutos.

➤ Conectar el procesador de alimentos con el disco cortador y cortar el 
halloumi, espolvorear con la ralladura de limón, el orégano y la pimienta y freír 
en una cacerola honda con un poco de aceite de oliva hasta que se dore.

➤ Retirar la tarta del horno, dejar enfriar un poco y servir con el halloumi.

Puede sustituir los chalotes por cebolla y 
usar queso feta en vez de halloumi.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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R AV I O L I S D E 
C A L A BA Z A Y 
A M A R E T TO CO N 
M A N T EQ U I L L A D E 
H I E R BAS

EL SABOR DE ALMENDRAS QUE TIENE EL 

AMARETTO CASA BIEN CON LA CALABAZA 

Y LOS RAVIOLIS.

COMENSALES 4

TIEMPO DE 30 minutos +
PREPARACIÓN 30 minutos de reposo   
 para la masa de la   
 pasta

TIEMPO DE 40 minutos
COCCIÓN

TEMPERATURA 200 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Fuente para asar,   
 cacerola

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para la masa de la pasta:
500 g de harina de fuerza
4 huevos batidos
2 cucharadas de agua 
(en caso que sea necesario)
Sal para condimentar

Para el relleno:

500 g de calabaza
1 cucharada de aceite de oliva
Sal y pimienta
2 dientes de ajo sin pelar
15 g de galletas amaretti
1 huevo batido
Semolina para espolvorear
100 g de mantequilla
Hierbas picadas: perejil, romero tomillo 
o hierbas de su elección
Ralladura y zumo de un limón
Hojas de lechuga y parmesano (opcional)

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Agregar la harina y la sal al bol y conectar el gancho de amasar. Con el robot 
a velocidad baja añadir los huevos lentamente. Añadir el agua hasta que se 
forme una masa. Añadir más agua/harina si la mezcla está demasiado seca o 
mojada.

➤ Retirar la masa del bol y envolver en fi lm transparente. Dejar reposar en el 
frigorífi co por lo menos media hora antes de usarla. Se puede congelar la que 
sobre durante un mes.

➤ Precalentar el horno a 200 °C.

➤ Conectar el accesorio para trocear la calabaza. Colocar la calabaza troceada 
en una fuente para horno y añadir una cucharada de aceite de oliva, sal, 
pimienta y los dos dientes de ajo. Asar en el horno durante 25-30 minutos 
hasta que esté blanda y dorada.

➤ Desacoplar el accesorio para trocear y conectar el procesador de alimentos 
con la hoja de cuchilla. Añadir la calabaza asada, las galletas amaretti y 
2 cucharadas de aceite de oliva. Procesar a velocidad media hasta que quede 
lisa y guardar en el frigorífi co. 

➤ Desacoplar el procesador de alimentos y conectar el elaborador de pasta 
plana. Retirar la masa del frigorífi co y dividir en cuatro. Moldear cada una con 
las manos en forma de rectángulo hasta que la masa sea lo sufi cientemente 
gruesa para pasar a través del elaborador de pasta plana, el cual debe estar 
ajustado al nivel de grosor 1. 

➤ Pasar cada uno a través del elaborador de pasta plana varias veces ajustando 
el grosor al nivel 8.

➤ Coger una hoja de la pasta plana y colocar una cucharadita de la mezcla de 
calabaza que ha reservado a intervalos a lo largo de la hoja. Pintar alrededor 
de cada cucharadita con el huevo batido y después colocar una nueva 
capa encima.

➤ Prensar hacia abajo alrededor de cada relleno para cerrar y después cortar 
los ravioli con un cuchillo o con un cortador de galletas. Presionar los raviolis 
para eliminar el exceso de aire, espolvorear con semolina y dejar a un lado.

➤ Repetir el proceso con las otras dos hojas de pasta.

➤ Hervir una cacerola grande con agua salada.

➤ Derretir la mantequilla en una sartén, añadir las hierbas picadas y saltear 
hasta que empiecen a estar crujientes. Tenga cuidado de no quemarlas. Añadir 
la ralladura de limón y apagar el fuego.

➤ Cocinar los raviolis en el agua salada en ebullición durante 
2-3 minutos y a continuación escurrir. Verter la mantequilla y la mezcla de 
hierbas sobre los raviolis cocinados.

➤ Servir con parmesano, un buen toque de pimienta negra y algunas hojas 
de ensalada.
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SA L M Ó N C U R A D O CO N 
R E M O L AC H A, E N E L D O 
E H I N O J O

COMENSALES 4

TIEMPO DE  3-4 días para la
PREPARACIÓN curación, 30 minutos 

TIEMPO DE 30 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 180 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Bandeja de horno

HERRAMIENTAS 

INGREDIENTES

150 g de sal
200 g de azúcar
3 manojos de eneldo sin los tallos
2 cucharadas de vinagre de vino tinto
4 remolachas crudas
1 fi lete de salmón
4 bulbos de hinojo
4 patatas
Zumo y ralladura de 1 limón
Aceite de oliva
Sal y pimienta para condimentar

E N T E R T A I N I N GE N T E R T A I N I N GT E N T E M P I É S

MÉTODO PARA HACER EL ADOBO

➤ 3-4 días antes del día que servirá el plato, conectar la picadora de hierbas/ 
especias con la mitad de la sal, azúcar, hojas de eneldo y un chorrito de vinagre. 
Picar a velocidad media. Repetir el proceso con la otra mitad y guardar todo 
junto en un cuenco.

➤ Desacoplar la picadora y conectar el procesador de alimentos con el disco 
de rallar. Rallar las remolachas. Añadirlas a la mezcla guardada de sal (la cura).

➤ Forrar la bandeja del horno con fi lm transparente y untar parte de la cura 
por encima. 

➤ Cortar el salmón por la mitad a lo ancho y colocar (piel hacia abajo) sobre la 
bandeja de horno. Tapar el salmón con el resto de la mezcla asegurándose que 
quede completamente cubierto. 

➤ Doblar el fi lm transparente por abajo y poner un poco más sobre la parte 
superior de los salmones de forma que quede sellado. Colocar una tabla para 
cortar encima y un par de latas llenas. Dejar en el frigorífi co durante 3-4 días y 
durante ese tiempo eliminar de vez en cuando el exceso de líquido.

MÉTODO PARA HACER EL PLATO

➤ Precalentar el horno a 180 ºC.

➤ Sacar el salmón del frigorífi co, retirar la piel y el adobo, dejarlo a temperatura 
ambiente durante media hora y fi letear en lonchas fi nas.

➤ Conectar el procesador de alimentos con el disco de rodajas. Cortar los 
bulbos de hinojo y las patatas. Añadir el zumo de limón y colocarlo en la 
bandeja de horno con aceite de oliva.

➤ Cocinar en el horno durante unos 30 minutos o hasta que esté hecho.

➤ Servir el salmón junto con las verduras.
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C E R D O ASA D O CO N 
F I D EO S D E P E R I F O L LO, 
A N Í S Y C H I L E

ESTE PLATO DE CERDO DE INSPIRACIÓN 

ASIÁTICA ES IDEAL PARA COMPARTIR Y 

EL MÉTODO DE ASAR LO HACE TIERNO 

Y JUGOSO. Y POR SUPUESTO A TODO EL 

MUNDO LE GUSTA LA PIEL CRUJIENTE 

DEL CERDO ASADO, ASÍ QUE UNA PASADA 

FINAL POR EL GRILL LE DARÁ ESTE TOQUE 

TAN DELICIOSO.

COMENSALES  4-6

TIEMPO DE 25 minutos +
PREPARACIÓN toda la noche para
 que absorba los   
 sabores

TIEMPO DE 160 minutos + 
COCCIÓN 40 minutos de reposo 

TEMPERATURA 220 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Bandeja de asar

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para el cerdo:

2 kg de paleta de cerdo
3 anises estrellados
2 cucharada de semillas de hinojo
4 cucharadas de perifollo seco
1 cucharada de chile en polvo
Sal y pimienta
400 ml caldo de pollo

Para los fi deos:

250 g fi deos de arroz
2 cucharadas de salsa de chile dulce
1 cucharada de salsa de soja
2 chiles rojos cortados
4 cebolletas cortadas
4 cucharadas de hojas de cilantro picadas

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Hacer unos cortes en la grasa del cerdo. Colocar la paleta en una bandeja 
de asar profunda y verter agua hirviendo por encima. Esto ayudará a que la piel 
quede crujiente. Eliminar el agua y secar con papel de cocina. 

➤ Conectar la picadora de hierbas / especias compacta y agregar los anises 
estrellados y el hinojo. Moler y después añadir el perifollo, el chile en polvo y 
los condimentos. Barnizar esta mezcla por la superfi cie del cerdo. Dejar en el 
frigorífi co sin tapar durante la noche.

➤ Precalentar el horno a 220 °C.

➤ Calentar el caldo y verterlo en la bandeja para asar. Cocinar en el horno 
durante 20 minutos. Bajar la temperatura a 160°C y cocinar durante 140 
minutos más. Sacar del horno y dejar reposar.

➤ Precalentar el grill a temperatura media y asar la piel del cerdo hasta 
que burbujee.

➤ Para hacer los fi deos: colocarlos en un cuenco grande y añadir agua 
hirviendo. Cubrir y dejar reposar 10 minutos. Escurrir y añadir la salsa de 
chile y la salsa de soja. Mezclar bien y a continuación esparcir el chile y la 
cebolleta por encima.

➤ Cortar el cerdo y disponer sobre un plato junto con los fi deos. Esparcir las 
hojas de cilantro picado por encima y servir.

CON LA PICADORA DE 

HIERBAS/ESPECIAS COMPACTA 

PUEDE OBTENER SABORES 

MUY FRESCOS 

Aproveche 
los 

a� esorios

  Vea la página

108
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PATO CO N 
E S PÁ R R AG O S, H I G O S, 
B ROT E S D E G U I SA N T E S 
Y P O L E N TA

LA FRUTA ES EL ACOMPAÑANTE IDEAL 

DEL PATO Y LOS SABORES LIGEROS DE 

PRIMAVERA DE LOS ESPÁRRAGOS Y LOS 

BROTES DE GUISANTES LE DAN FRESCURA. 

LA POLENTA APORTA AL PLATO UNA 

TEXTURA CREMOSA AGRADABLE.

COMENSALES  4

TIEMPO DE 25 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 10-15 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 180 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Sartén poco honda,   
 fuente resistente al   
 horno, cacerola

TOOLS

INGREDIENTES

2 cebollas rojas
4 pechugas de pato
250 g de mantequilla
200 g de polenta
600 ml de caldo de verduras
100 ml de vino blanco
100 g de guisantes
16 puntas de espárragos
8 cucharadas de nata
50 ml de agua
4 higos
150 g de brotes de guisantes
Aceite de oliva
Sal y pimienta

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 180 °C.

➤ Conectar el procesador de alimentos con el disco de corte y cortar las cebollas 
rojas en rodajas. Reservar.

➤ Hacer unos cortes en la grasa del pato. Calentar una sartén poco profunda 
y colocar cada pechuga de pato con la piel hacia abajo. Cocinar durante 5-7 
minutos hasta que queden doradas. Girar a medio hacer y condimentar.

➤ Sacar la carne de la sartén y colocar en una fuente resistente al horno. 
Guardar la grasa de pato que ha quedado en la sartén.

➤ Cocinar en el horno durante 5 minutos y sacar, tapar y dejar reposar 
durante cinco minutos.

➤ Mientras tanto calentar un poco de la mantequilla en una cacerola y agregar 
la polenta. Remover y añadir el caldo de verduras. Cuando hierva reducir 
el fuego. Una vez haya quedado absorbido el caldo y la polenta se haya 
ablandado, agregar la mantequilla restante y remover. Probar y condimentar a 
gusto. Reservar para después.

➤ Precalentar la sartén con la grasa de pato y saltear la cebolla picada que 
ha reservado antes. Condimentar y verter el vino blanco. Reducir a la mitad y 
agregar los guisantes y los espárragos. Cocinar durante unos 4 minutos y 
después añadir la nata y 50 ml de agua.

➤ Cortar los higos en cuatro trozos y partir cada pechuga de pato en tres. 
Repartir la polenta entre los platos, cubrir con la mezcla de guisantes y 
espárragos y colocar el pato encima.

➤ Colocar los higos alrededor del pato y dar un toque fi nal con los brotes de 
guisantes y un chorro de aceite de oliva.

Si no es época de espárragos puede 
sustituirlos por brócoli o puerros.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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E N T R ECOT CO N P U R É 
D E B E R E N J E N AS 
A H U M A DAS Y R Ú C U L A

COMENSALES  2

TIEMPO DE 10 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 45 minutos
COCCIÓN

TEMPERATURA 200 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Sartén plana y bandeja  
 de horno

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

2 entrecots de unos 200 g cada uno  
que se han dejado reposar a temperatura 
ambiente durante unos 30 minutos
1 berenjena
1 cucharada de aceite de oliva
1 diente de ajo
2 cucharaditas de pimentón dulce 
ahumado
Sal y pimienta para condimentar
1 manojo de hojas de ensalada
1 cucharadita de zumo de limón

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 200 ˚C y salpimentar los entrecots.

➤ Colocar la berenjena y el ajo en la bandeja de horno y hornear durante 35 
minutos o hasta que estén blandos.

➤ Conectar la batidora y agregar el aceite de oliva, el pimentón dulce, la 
berenjena cocinada y una pizca de sal y pimienta. Batir a velocidad media 
hasta obtener un puré.

➤ Calentar una sartén plana hasta una temperatura alta y añadir los entrecots. 
Cocinar cada lado durante 3 o 4 minutos a temperatura media y dejar 
reposar 4 minutos.

➤ Servir con el puré de berenjena y las hojas de ensalada aliñadas con un poco 
de aceite y zumo de limón.

PUEDE BATIR INGREDIENTES 

FRESCOS DE FORMA RÁPIDA 

Y SIN ESFUERZO PARA HACER 

SOPAS, SALSAS Y BEBIDAS

Aproveche 
los 

a� esorios

  Vea la página

13
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CO ST I L L A R D E 
CO R D E RO CO N 
CO ST R A D E H I E R BAS 
ACO M PA Ñ A D O D E 
V E R D U R AS ASA DAS Y 
P U R É D E PATATAS

COMENSALES 4 

TIEMPO DE 25 minutos
PREPARACIÓN  

TIEMPO DE 45 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 180 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Cacerola, bandeja 
 para asar

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para el puré de patatas:

1 kg de patatas (se recomienda una 
variedad harinosa)
200 g de mantequilla derretida
150 ml de leche
175 ml de nata para montar
Sal para condimentar

Para las verduras:

1 bulbo de hinojo en rodajas
2 cebollas rojas en cuartos
3 dientes de ajo
2 zanahorias cortadas en bastoncitos
1 berenjena cortada en bastones
Aceite de oliva
Sal y pimienta para condimentar

Para la corteza de cordero y hierbas:

4 rebanadas de pan seco
2 cucharadas de perejil picado
2 cucharadas de romero picado
2 cucharadas de menta picada
2 costillares de cordero con 6 costillas 
en cada uno cortado a la francesa
1 cucharada de mostaza de Dijon
Sal y pimienta para condimentar
125 ml de vino blanco

T E N T E M P I É S

MÉTODO PARA HACER PURÉ DE PATATAS

➤ Precalentar el horno a 180 ˚C.

➤ Pelar las patatas y cortar a dados. Colocar en una cacerola con agua fría 
salada. Esperar a que el agua hierva y entonces cocinar durante 10 minutos 
o hasta que estén blandas. Escurrir y dejar secar.

➤ Calentar la mantequilla, leche y la nata en una cacerola.

➤ Conectar la batidora en forma de K y agregar las patatas y la nata. Mezclar a 
velocidad media hasta obtener una consistencia de puré cremoso. Reservar.

MÉTODO PARA HACER EL PLATO PRINCIPAL

➤ Precalentar el horno a 190 °C.

➤ Poner las verduras en una bandeja de asar, rociar con aceite, condimentar 
bien y asar durante 20 minutos.

➤ Conectar el procesador de alimentos y acoplar las cuchillas. Agregar el 
pan y las hierbas, procesar a velocidad media hasta que el pan quede 
fi namente rallado.

➤ Hacer unos cortes en la piel de cordero, condimentar y dorar en una sartén 
caliente (guardar los jugos de la sartén para luego). Pintar con mostaza por 
toda la superfi cie y cubrir con la mezcla de migas de pan. Colocar el cordero 
encima de las verduras del horno. Desglasar los jugos de la sartén que 
ha guardado y verter en la bandeja para asar. Asar en el horno durante 
20 minutos más.

➤ Sacar el cordero del horno y dejar reposar durante 5 minutos. Cortar en 
chuletas y servir con las verduras, los jugos de asar y el puré de patatas.

Deje reposar el cordero durante un buen rato 
tapado con papel de aluminio y un trapo de 
cocina. Esto ayuda a que las fi bras se relajen 
y vuelvan a absorber los jugos, lo que permite 
obtener una carne tierna.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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PA RG O RO J O CO N 
P I P E R R A DA

LA PIPERRADA COMBINA MUY BIEN CON 

PESCADO. ADEMÁS SUS COLORES VIVOS 

SORPRENDERÁN A SUS INVITADOS.

COMENSALES 4

TIEMPO DE  15 minutos más
PREPARACIÓN 3-4 días para el adobo

TIEMPO DE 30 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 180 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS: Cacerola, sartén poco   
 honda

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

4 fi letes de pargo rojo de 200 g
Un puñado de perejil
1 limón a cuartos

Para la piperrada:

1 cebolla blanca grande
1 pimiento rojo
1 pimiento verde
2 dientes de ajo
½ cucharadita de pimentón 
dulce ahumado
1 lata de tomates pera
Aceite de oliva
Sal y pimienta para condimentar

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 180 ˚C.

➤ Conectar el procesador de alimentos con el disco de corte acoplado y cortar 
la cebolla, los pimientos y el ajo.

➤ Calentar una sartén con un poco de aceite de oliva y cocinar a fuego bajo la 
cebolla, los pimientos y el ajo a rodajas hasta que estén blandos. Condimentar 
con un poco de sal y añadir el pimentón dulce ahumado. Cocinar, remover a 
menudo con fuego medio hasta que los pimientos empiecen a estar blandos.

➤ Añadir los tomates escurridos a la sartén y cocinar durante diez minutos. 
Rectifi car de sal y mantener caliente mientras cocina el pescado.

➤ Calentar una sartén poco honda y cocinar los 4 fi letes de pargo rojo 
durante 5-6 minutos, girándolos una sola vez.

➤ Servir cada fi lete con la piperrada, espolvorear con perejil picado y una rojada 
de limón.

También puede preparar ratatouille 
en vez de piperrada y usar salmonete 
en vez de pargo.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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B I ZCO C H O D E 
C H O CO L AT E CO N 
H E L A D O D E C A R A M E LO 
SA L A D O

COMENSALES 4

TIEMPO DE 15 minutos,    
PREPARACIÓN precongelar el bol
 para el helado durante   
 24 horas

TIEMPO DE 30 minutos
COCCIÓN

TEMPERATURA 200 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS 2 cacerolas, 6 moldes   
 o fl aneras 

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para el helado de caramelo salado:

450 g de azúcar
600 ml de nata para montar
2 cucharaditas de sal Maldon
250 ml de leche
4 yemas de huevo
1 cucharadita de extracto de vainilla 

Para los fondants:

200 g de chocolate negro (70%)
150 g de azúcar
150 g de mantequilla
4 huevos, batidos
50 g de harina normal
2 cucharaditas de extracto de vainilla

T E N T E M P I É S

MÉTODO PARA HACER EL HELADO DE CARAMELO SALADO

➤ Para hacer el helado, precongelar el bol de la heladora durante 24 horas.

➤ Añadir 200 g de azúcar extrafi no en una cacerola y calentar hasta que 
se derrita.

➤ Una vez esté derretido, calentar hasta que hierva y continuar cocinando, 
removiendo ocasionalmente hasta que empiece a dorarse. Añadir 200 ml 
de la nata, remover bien y cocinar hasta que el azúcar caramelizado se haya 
disuelto. Añadir la sal y guardar para luego.

➤ En otra cacerola calentar la leche y apagar el fuego justo antes de que hierva.

➤ Conectar la batidora de varillas, agregar las yemas de huevo y los restantes 
250 g de azúcar extrafi no al bol. Batir a velocidad media hasta que la masa esté 
blanquecina y esponjosa. Verter la leche fría y continuar batiendo hasta que 
quede mezclada.

➤ Volver a verter toda la mezcla en la cacerola y cocinar a fuego lento durante 
10 minutos o hasta que la mezcla esté espesa y cubra la parte posterior de una 
cuchara de madera.

➤ Apagar el horno y añadir la nata restante (400 ml). Remover bien y añadir el 
extracto de vainilla.

➤ Dejar enfriar en la nevera hasta que esté bien fría.

➤ Retirar el bol de la heladora del congelador, conectar el bol de plástico de la 
heladora y encajar el bol en su interior. Añadir la pala y tapar.

➤ Con el robot funcionando a velocidad baja, lentamente verter la mezcla de 
helado en el bol a través del orifi cio de alimentación. Mezclar el contenido del 
bol de la heladora durante media hora y a los 20 minutos añadir lentamente la 
mezcla de caramelo que ha reservado.

➤ El helado puede consumirse inmediatamente o guardarse en el congelador 
para más adelante.

MÉTODO PARA HACER EL FONDANT DE CHOCOLATE

➤ Precalentar el horno a 200 °C y untar mantequilla en la superfi cie de 6 moldes 
o fl aneras.

➤ Derretir suavemente el chocolate en un cuenco colocado sobre una cacerola 
de agua hirviendo a fuego lento, asegurándose de que el cuenco no entre en 
contacto con el agua.

➤ Agregar el azúcar, la mantequilla, los huevos y la esencia de vainilla al bol y 
conectar la batidora en forma de K. Mezclar a velocidad media hasta que la 
masa esté blanquecina y esponjosa.

➤ Agregar el chocolate derretido y mezclar bien. Reducir la velocidad a nivel 
bajo e incorporar la harina con delicadeza.

➤ Verter la mezcla en los moldes y cocinar durante unos 12 minutos hasta 
que la masa adquiera una ligera elasticidad. 

➤ Dejar enfriar durante 5 minutos y servir con el helado.
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M E R E N G U E S D E 
V I N AG R E BA L SÁ M I CO, 
TO M I L LO Y P I M I E N TA 
CO N F R E SAS A L A 
A L BA H AC A

SERVES  4

TIEMPO DE 10 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 40 minutos +
COCCIÓN enfriamiento

TEMPERATURA 150 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Bandeja de horno,
 papel de hornear

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

4 claras de huevo
200 g de azúcar glass
2 cucharadas de hojas de tomillo
1 cucharadita de pimienta negra
4 cucharadas de vinagre balsámico
1 barqueta de fresas, quitar el rabito y 
cortar a cuartos
4 cucharadas de hojas de albahaca 
picadas
Nata montada para acompañar

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 150 °C y forrar una bandeja de horno con papel 
de hornear.

➤ Conectar la batidora de varillas y añadir las claras de huevo, batir a velocidad 
media hasta que queden a punto de nieve.

➤ Añadir el azúcar glass de cucharadita en cucharadita hasta que la mezcla 
tenga un aspecto brillante.

➤ Agregar el tomillo, la pimienta, el vinagre balsámico y remover solo un poco.

➤ Utilice un cucharón para colocar porciones del tamaño de un puño de la 
mezcla de merengue en la bandeja de horno forrada, dejando un espacio 
considerable entre cada una. Rociar un poco de vinagre balsámico sobre 
cada merengue.

➤ Hornear durante 35-40 minutos. Apagar el horno y dejar enfriar dentro.

➤ Servir con las fresas, las hojas de albahaca desmenuzadas y una buena 
cucharada de nata montada.

El vinagre, a parte de complementar el sabor 
de las fresas hace que los merengues queden 
crujientes por fuera y elásticos por dentro.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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P O ST R E H E L A D O 
D E J E N G I B R E Y 
L I M Ó N CO N M I GAS 
D E GA L L E TAS D E 
J E N G I B R E

COMENSALES 6-8

TIEMPO DE 10 minutos + por lo
PREPARACIÓN menos 6 horas de   
 tiempo en el   
 congelador   
 (mejor toda la noche)

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Molde para pan 
 de 900 g 

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

30 g de mantequilla a temperatura 
ambiente para engrasar
12 galletas de jengibre
2 huevos
1 cucharada de jengibre molido
2 cucharadas de vino de jengibre
Ralladura y zumo de 1 limón
180 g de azúcar
500 ml de nata para montar

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Engrasar y forrar un molde de pan de 900 g con fi lm transparente. También, 
engrasar la parte interior del fi lm transparente.

➤ Conectar el procesador de alimentos con las cuchillas acopladas, añadir las 
galletas de jengibre y picar hasta obtener migas. 

➤ Verter la mayor parte de las migas de galleta en el molde  guardando el resto 
para el fi nal.

➤ Conectar la batidora de varillas y batir los huevos, el jengibre molido, el vino 
de jengibre, el zumo de limón, la ralladura de limón y el azúcar hasta obtener 
una textura ligera y cremosa. Verter en un cuenco aparte y reservar.

➤ Con la batidora de varillas todavía conectada batir la nata hasta obtener 
picos blandos. Desacoplar la batidora de varillas y conectar la batidora fl exible 
o la herramienta de espumar.

➤ Incorporar la mezcla de huevo que se ha reservado utilizando la velocidad 
lenta. Verter en el molde que ha preparado. Cubrir con fi lm transparente y 
congelar durante toda la noche o por lo menos durante seis horas.

➤ Verter en el molde y espolvorear por encima el resto de migas de 
galletas. Servir.
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C R E M A A RO M AT I Z A DA 
CO N B I ZCO C H O S D E 
T É E A R L G R E Y

LA CREMA AROMATIZADA COMBINA BIEN 

CON EL SABOR DE BERGAMOTA QUE TIENEN 

LOS BIZCOCHOS AL TÉ EARL GREY.

COMENSALES 4

TIEMPO DE 15 minutos + toda una
PREPARACIÓN noche para refrigerar  

TIEMPO DE 60 minutos +
COCCIÓN refrigeración

TEMPERATURA 150 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS 4 fuentes para crema   
 catalana, bandeja de   
 horno profunda,   
 bandeja de horno   
 normal, papel de   
 hornear

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para la crema aromatizada:

400 ml de leche
Ralladura de 1 limón y 1 naranja
1 trozo de canela en rama
1 cucharada de jerez
4 yemas de huevo
65 g de azúcar extrafi no
1 cucharada de extracto de vainilla
140 ml de nata para montar
2 cucharadas de azúcar moreno

Para los bizcochos al té Earl Grey:

100 g de azúcar
2 huevos
100 g de mantequilla, derretida
100 g de harina con levadura
Hojas de té de una bolsa de té Earl Grey
azúcar glass para espolvorear

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Para hacer la crema: precalentar el horno a 150 °C.

➤ Agregar la leche, la ralladura de limón y naranja y la canela en una cacerola, 
calentar hasta que esté a punto de hervir. Verter el jerez, apagar y dejar 
infusionar durante 15-30 minutos.

➤ Agregar las yemas de huevo, el azúcar y el extracto de vainilla al bol. 
Conectar la batidora de varillas y batir a velocidad media hasta obtener una 
textura espumosa pálida.

➤ Desacoplar la batidora de varillas y conectar la batidora de vaso. Añadir la 
mezcla y la nata y batir hasta obtener una textura sin grumos.

➤ Verter inmediatamente en las cuatro fuentes la crema catalana y colocar en 
la bandeja de horno honda que habrá llenado previamente hasta la mitad con 
agua caliente. Hornear durante 65 minutos hasta que quede compacta. 
Retirar del horno y refrigerar en el frigorífi co, preferiblemente durante la noche, 
pero por lo menos durante 2 horas.

➤ Para hacer los bizcochos al té Earl Grey: Precalentar el horno a 190 °C y 
forrar una bandeja de horno con papel de hornear.

➤ Agregar el azúcar y los huevos al bol, conectar la batidora de varillas y batir 
hasta obtener una textura ligera y esponjosa. Desacoplar la batidora de varillas 
y conectar la batidora en forma de K. Añadir la mitad de la mantequilla y la 
mitad de la harina y mezclar lentamente.

➤ Añadir la harina y la mantequilla restante junto con las hojas de té y mezclar 
a velocidad lenta hasta que queden bien mezcladas.

➤ Verter cucharadas de la mezcla en la bandeja de horno forrada asegurándose 
de dejar espacio entre cada una. Hornear durante 10 minutos o hasta que 
empiecen a dorarse. Dejar enfriar en una rejilla y espolvorear con azúcar glass.

➤ Retirar la crema del frigorífi co y espolvorear cada una con una cucharada de 
azúcar moreno. Caramelizar el azúcar en el grill. Servir con los bizcochos y una 
taza de té Earl Grey.

Pruebe con té Lapsang Suchong para
obtener un bizcocho con sabor ahumado. 
También puede añadir hojas de jazmín y 
ralladura de naranja confi tada.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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TA RTA D E L I M O N C E L LO 
Y L I M Ó N CO N L AVA N DA

COMENSALES 6-8

TIEMPO DE 30 minutos más
PREPARACIÓN 1/2 hora de refrigeración

TIEMPO DE 50 minutos
COCCIÓN

TEMPERATURA 200 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Molde de tarta de 20   
 cm, papel de hornear,   
 bolas de cerámica 
 de hornear, rodillo

HERRAMIENTAS

INGREDIENTES

Para la base:

250 g de harina normal
125 g de mantequilla
125 g de azúcar
1 huevo
Ralladura de 1 limón
1 cucharadita de fl ores de lavanda

Para el relleno:

5 huevos
180 g de azúcar extrafi no
Zumo y ralladura de 5 limones
180 ml de nata para montar
20 ml de limoncello
Hojas de lavanda

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 200 °C y engrasar un molde para tartas de 20 cm.

➤ Para la base: Agregar la harina, la mantequilla, el azúcar, el huevo, la ralladura 
de limón y la lavanda al bol, conectar el gancho de amasar y amasar a velocidad 
baja hasta que se convierta en una masa. Retirar del bol, aplanar ligeramente y 
tapar con fi lm transparente. Refrigerar en el frigorífi co durante media hora.

➤ Retirar la masa del frigorífi co y extender con el rodillo sobre una superfi cie 
ligeramente enharinada hasta conseguir un círculo de 5 mm de grosor. Colocar 
en el molde para tarta de forma que los bordes queden también cubiertos. 
Colocar papel de hornear sobre la masa y rellenar con las bolas de cerámica 
de hornear o con arroz y cocer en el horno durante 10 minutos.

➤ Ajustar el horno a 180 °C, retirar las bolas, recortar la masa que sobresalga 
por los bordes (en caso necesario) y hornear durante 10 minutos más. 
Retirar del horno y dejar enfriar.

➤ Para el relleno: Conectar la batidora de varillas y batir los huevos y el azúcar 
a velocidad baja. Añadir el zumo de limón, la ralladura de limón y el limoncello 
y batir hasta que quede mezclado.

➤ Verter la mezcla en el molde encima de la masa precocinada y hornear 
durante una media hora o hasta que quede un poco fi rme. 

➤ Retirar del horno y espolvorear con azúcar y hojas de lavanda. 

➤ Dejar enfriar y servir a temperatura ambiente o bien conservar en la nevera 
durante un máximo de 2 días.
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M E LO COTO N E S 
ASA D O S CO N V I N O 
B L A N CO, P I M I E N TA Y 
A N Í S E ST R E L L A D O

COMENSALES 4

TIEMPO DE 5 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 25 minutos
COCCIÓN 

TEMPERATURA 200 ˚C

DIFICULTAD 

UTENSILIOS Fuente apta para el   
 horno, cacerola

HERRAMIENTAS 

INGREDIENTES

6 melocotones que no estén 
del todo maduros
12 granos de pimienta
2 anises estrellados
Una pizca de sal 
1 vaina de vainilla partida por la mitad 
a lo largo
100 g de azúcar
50 ml de agua
100 ml de nata 
125 ml de vino blanco
Aceite de oliva
Nata montada para acompañar

T E N T E M P I É S

PREPARACIÓN

➤ Precalentar el horno a 200 ˚C.

➤ Partir los melocotones por la mitad y extraer los huesos. A continuación 
colocar en una fuente apta para horno la fruta de manera que quede uniforme 
y con la piel mirando hacia abajo.

➤ Conectar la picadora de hierbas/especias compacta y agregar los granos 
de pimienta y el anís estrellado. Moler a velocidad media hasta que queden 
pulverizados. Guardar para después.

➤ Poner la vaina de vainilla, el azúcar y el agua en una cacerola y calentar a 
fuego lento hasta que hierva. Remover y cocinar 5 minutos más hasta que 
obtenga una textura de almíbar. Añadir las especias en polvo y revolver bien. 
Reservar.

➤ Retirar la vaina de vainilla y verter un poco de almíbar por encima de cada 
melocotón. Cocinar en el horno durante 25 minutos o hasta que los 
melocotones estén blandos pero conserven todavía su forma. Sacar del horno 
y dejar enfriar unos pocos minutos.

➤ Hervir el vino blanco en una cacerola durante un par de minutos.

➤ Conectar la batidora de varillas, verter la nata y batir a velocidad alta hasta 
que se formen picos blandos. Reservar.

➤ Desacoplar la batidora de varillas y conectar la batidora en forma de K. 
Agregar cuatro de las mitades de melocotón en el bol. Ajustar el robot a 
velocidad media y añadir lentamente el aceite de oliva. Incrementar la velocidad 
a nivel alto y verter el vino blanco hervido. Mezclar bien de forma que quede 
una compota.

➤ Servir las mitades de melocotón con la compota, el almíbar y la nata montada.

Pruebe con albaricoques, peras o incluso sandía para 
variar un poco. Las especias indicadas combinan 
muy bien con estas frutas.

C O N S E J O  D E L  C H E F
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R E B A N A R ,  R A L L A R  Y C O R TA R
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ESPINACAS
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ZUMOS

BATIDO DE 
ZANAHORIA, 

REMOLACHA Y 
MELOCOTÓN
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DEL BOL

SORBETE DE 
MANGO Y CHILE

114

 Este capítulo es una guía sobre 

todos los accesorios adicionales 

que están disponibles. Además, 

incluye un recetario. También 

puede usar los accesorios para 

otras recetas del libro, de forma 

que la preparación será más fácil.

Tienen salidas de potencia 

donde puede conectar 

accesorios adicionales que le 

permitirán preparar todo tipo 

de recetas con funciones como 

batir, rebanar, rallar, picar, moler, 

prensar y mucho más.

P A R A  M Á S  R E C E T A S  V I S I T A  W W W . K E N W O O D W O R L D . C O M
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R E BA N A R, 
R A L L A R Y 
CO RTA R

LOS ACCESORIOS DEL 

PROCESADOR DE ALIMENTOS 

DE KENWOOD SON IDEALES 

PARA REBANAR, RALLAR, 

CORTAR Y PICAR. TODOS 

LOS ACCESORIOS DE ESTE 

GRUPO TIENEN SUS PROPIAS 

ESPECIALIZACIONES Y 

OFRECEN UNA GRAN VARIEDAD 

DE AYUDAS PARA TODAS LAS 

NECESIDADES 

DE PREPARACIÓN.

C UÁ N D O U SA R:

PREPARAR VERDURAS / FRUTAS
Para cortar en rodajas / rallar / cortar en 
juliana / cortar a dados una variedad de 
verduras duras y blandas, por ejemplo para 
una ensalada.

QUESO
Para cortar en lonchas / rallar / raspar / 
cortar a dados diferentes quesos para la 
preparación de una amplia variedad de 
platos, como souffl é de queso.

CHOCOLATE Y FRUTOS SECOS
Para rallar o raspar chocolate para una 
amplia variedad de platos, por ejemplo 
pasteles.

RO ST I D E PATATAS

COMENSALES  4 

TIEMPO DE 10 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DECOCCIÓN 10 minutos

INGREDIENTES

2 patatas grandes

1 cucharada de harina de maíz o fécula 
de patata

2 cucharadas de mantequilla derretida

Sal y pimienta

PREPARACIÓN

➤ Pelar las patatas.

➤ Conectar cualquiera de los siguientes 
accesorios al robot;

 • Procesador de alimentos con el disco   
 de rallado grueso

 • Corta verduras de alta velocidad con el  
 disco de rallado grueso

 • Máquina de cortar/rallar giratoria con el  
 tambor de rallado grueso

➤ Rallar la patata y guardar en un cuenco.

➤ Agregar la maizena, la mantequilla, la sal y 
la pimienta y mezclar bien con una cuchara 
de madera.

➤ Moldear en discos planos de unos 8 cm 
de diámetro y 2 cm de grosor (la mezcla 
debería permitir hacer 4).

➤ Calentar una sartén con un poco de 
mantequilla y freír cuidadosamente durante 
4 minutos por cada lado hasta que estén 
dorados y hechos por dentro.

PROCESADOR DE ALIMENTOS

Para cortar o rallar ingredientes directamente 
en el bol con los 6 discos de acero inoxidable: 
corte fi no, corte grueso, rallado fi no, rallado 
extrafi no y corte en juliana. Las cuchillas
de acero inoxidable también están incluidas, 
yo lo eliminaría, no tiene demasiado sentido.

CORTA VERDURAS DE ALTA 
VELOCIDAD

Para cortar en rodajas o rallar de forma 
continua a alta velocidad. Ideal para cocinar 
grandes cantidades de ingredientes. Incluye 
7 discos  de acero inoxidable: corte fi no, 
corte grueso, rallado fi no, rallado grueso, 
rallado extra fi no, corte en juliana fi no, corte 
en juliana grueso.

MÁQUINA DE CORTAR / RALLAR 
GIRATORIA

Para cortar o rallar a velocidad baja. Ideal 
para chocolate, queso y frutos secos los 
cuales necesitan una velocidad más bien 
lenta para lograr los mejores resultados. 
Incluye 5 tambores para corte fi no, corte 
grueso, rallado fi no / grueso / extrafi no.  

R E B A N A R ,  R A L L A R  Y C O R TA R

ACCESORIO DE PICADORA A DADOS

Para cortar a cubos una gran variedad de 
verduras, frutas, carnes y quesos. Ideal para 
preparar ensaladas, guisos y guarniciones. 
Incluye un disco de corte de acero 
inoxidable y una rejilla para producir cubos 
de 10 mm x 10 mm.

PARA MÁS 

INFORMACIÓN VISITE 

K E N WO O DWO R L D.CO M
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SA LC H I C H AS D E C E R D O 
CO N V I N O T I N TO Y AJ O 

COMENSALES 4

TIEMPO  10 minutos, tiempo de
PREPARACIÓN refrigeración: 12 horas

INGREDIENTES

1 kg de carne de cerdo
500 g de grasa de cerdo. Poner en el 
congelador durante por lo menos una hora
100 ml de vino tinto
3 dientes de ajo machacados
Hojas de 2 ramitas de tomillo picadas 
fi namente
200 cm de piel de salchicha
1 cucharada de sal
Una buena pizca de pimienta

PREPARACIÓN

➤ Conectar la picadora de carne y acoplar el 
disco mediano.

➤ Cortar la carne de cerdo en cubitos y 
pasar por la picadora de carne. Poner en un 
bol grande, tapar y guardar en el frigorífi co.

➤ Sacar la grasa que hemos guardado en 
el congelador y cortar a dados. Pasar por 
la picadora de carne y añadir a la carne en 
el frigorífi co.

➤ Sacar la carne y la grasa del frigorífi co y 
añadir el vino tinto, el ajo y el tomillo. Añadir 
la sal y la pimienta y mezclar bien. Guardar 
en el frigorífi co.

➤ Desacoplar el disco medio y acoplar el 
accesorio de hacer salchichas.

➤ Introducir la piel de salchicha por la 
boquilla y con el robot a velocidad baja 
pasar la carne a través del tubo. A medida 
que se vaya llenando la piel, torcer cada 
10 cm, según cómo de largas le gusten las 
salchichas. Ir apilándolas sobre la superfi cie 
de trabajo a medida que vayan saliendo.

➤ Al fi nalizar, hacer un nudo en el extremo 
fi nal. Colocar sobre una bandeja y dejar 
secar durante una hora. Colocar en el 
frigorífi co durante la noche.

P I C A R Y
M O L E R

LOS ACCESORIOS PARA PICAR 

Y MOLER DE KENWOOD SON 

IDEALES PARA HIERBAS, 

FRUTOS SECOS Y CAFÉ, 

ADEMÁS DE TRITURAR 

CARNE O PESCADO Y MOLER 

GRANOS, LEGUMBRES Y 

ARROZ. CADA ACCESORIO 

TIENE SUS PROPIAS ÁREAS DE 

ESPECIALIZACIÓN Y PUEDEN 

OFRECER UNA GRAN VARIEDAD 

DE AYUDA A LA HORA DE 

PICAR Y MOLER.

C UÁ N D O U SA R:

HIERBAS / FRUTOS SECOS
Para picar las hierbas y los frutos secos 
que usa para cocinar en los fogones o en 
el horno.

CAFÉ
Para moler granos de café de forma que 
quede un polvo fi no.

CARNE
Picar una gran variedad de carne para 
usar en diferentes platos o para hacer 
hamburguesas y salchichas.

CEREALES/LEGUMBRES/ARROZ
Moler los granos y legumbres para hacer 
harina casera para hornear.

PICADORA DE HIERBAS/ESPECIAS 
COMPACTA

Para picar o moler pequeñas cantidades de 
ingredientes. Ideal para hierbas, granos de 
café, comida para bebés, especias y frutos 
secos. Incluye 4 frascos de cristal con 
tapa para el molido y almacenamiento.

PICADORA DE CARNE

Para picar carne o pescado. Ideal para 
una amplia variedad de platos, como 
hamburguesas, lasañas y pasteles 
de pescado. Incluye 3 discos de 
metal para corte fi no, medio o grueso, 
2 adaptadores de salchichas y un 
productor de kebab para preparar platos del 
oriente medio.

MOLINILLO

Para moler granos y legumbres. Ideal 
para hacer harina casera para el horno. 
También es una buena manera de ayudar 
a controlar las alergias al poder preparar 
harina sin gluten.
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F U S I L L I  D E E S P I N AC AS 

COMENSALES  4

TIEMPO DE  20 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 3 minutos
COCCIÓN 

INGREDIENTES

Para la masa de la pasta:

500 g de harina de fuerza tipo “00”
4 huevos batidos
2 cucharadas de agua 
(en caso que sea necesario)
Sal para condimentar
1 cucharadita de albahaca seca
1 cucharadita de orégano
1 cucharadita de tomillo seco
200 g de hojas de espinacas tiernas
50 g de harina

PREPARACIÓN

➤ Agregar la harina y la sal al bol y conectar 
el gancho de amasar. Con el robot en 
marcha a velocidad baja añadir los huevos 
y el agua hasta que se forme una masa.

➤ Añadir la albahaca, el orégano y el tomillo 
al bol y amasar a una velocidad baja durante 
cinco minutos.

➤ Retirar la masa del bol y envolver en fi lm 
transparente. Dejar reposar en el frigorífi co 
durante por lo menos media hora antes 
de usar.

➤ Cocinar las espinacas en agua hirviendo 
durante diez segundos. A continuación 
retirar del fuego y escurrir con un colador. 
Dejar enfriar y exprimir el exceso de agua. 
Picar fi namente y reservar.

➤ Sacar la masa para pasta preelaborada 
del frigorífi co y añadir las espinacas. Agregar 
más harina si está demasiado húmeda.

➤ Cortar la masa en ocho trozos i conectar 
el moldeador de pasta con el disco de fusilli.

➤ A velocidad baja pasar la masa por el 
moldeador de pasta y cortarla cada 4 cm 
hasta agotar toda la masa.

➤ Añadir un poco de harina y dejar secar 
media hora antes de cocinar.

➤ De forma alternativa puede dejarla secar 
por completo y guardarla en un frasco 
hermético durante un mes.

ELABORADOR DE PASTA PLANA

Para elaborar pasta plana fresca y controlar 
su grosor mediante la rueda de ajuste. Ideal 
para hacer lasaña, raviolis o canelones. 
Incluye un rodillo para ayudar a pasar la 
masa de la pasta a través del rodillo.

Cortadores de pasta:

➤ Cortador de Tagliatelle

➤ Cortador de Tagliolini

➤ Cortador de Trenette

➤ Cortador de Spaghetti

ELABORADOR DE PASTA FRESCA

Para elaborar pasta fresca para una gran 
variedad de platos. Las pastas fi nas deben 
ser servidas con salsas ligeras, mientras que 
las salsas más espesas son mejores para las 
pastas más gruesas.

12 MOLDES OPCIONALES

➤ Bigoli

➤ Casarecce

➤ Maccheroni lisci

➤ Spaccatelli

➤ Spaghetti quadri

➤ Pappardelle

➤ Silatelli

➤ Linguine

➤ Fusilli

➤ Cochigliette

➤ Bucatini

➤ Orecchiette

ACC E S O R I O S
PA R A PASTA

LOS ACCESORIOS PARA PASTA 

DE KENWOOD SON IDEALES 

PARA CREAR PASTA FRESCA 

CASERA, DESDE HOJAS 

PLANAS PARA LASAÑA O 

RAVIOLIS HASTA LOS 12 TIPOS 

DIFERENTES DE PASTA QUE 

SE PUEDEN OBTENER CON EL 

MOLDEADOR DE PASTA, QUE 

INCLUYEN FUSILLI Y LINGUINE. 

LA MASA DE PASTA SE PUEDE 

CONDIMENTAR CON HIERBAS, 

CONCENTRADO DE TOMATE O 

ESPINACAS PARA CREAR UNA 

GRAN VARIEDAD DE PLATOS 

DE PASTA.

C UÁ N D O U SA R:

MASA DE PASTA
Para crear hojas planas de pasta o una gran 
variedad de formas que le permitirán crear el 
plato de pasta perfecto.

MASA PARA PAN / DULCES
Estirar la masa para hacer hojaldres, 
galletas, etc.

GALLETAS
Utilizar el elaborador de galletas.
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EXPRIMIDOR DE CÍTRICOS

Puede exprimir frutas cítricas directamente 
en el bol para obtener un zumo de frutas 
fresco; ideal para naranjas, limones, limas 
y pomelos.

LICUADORA METÁLICA

Licuadora de alta velocidad que permite al 
usuario extraer el zumo de manera rápida y 
efi ciente de frutas y verduras enteras para 
crear una gran variedad de zumos, bebidas 
saludables y batidos. Jarra para el zumo 
con fi ltro integrado para servir el zumo 
sin pulpa.

PRENSADOR DE FRUTA

El desplazamiento rotatorio lento de este 
prensador de fruta permite extraer el zumo 
de frutas del bosque o tomates para obtener 
zumos sanos, purés y salsas a partir de la 
pulpa extraída.  

BAT I D O D E 
Z A N A H O R I A, 
R E M O L AC H A Y 
M E LO COTÓ N

COMENSALES  4

TIEMPO DE 5 minutos
PREPARACIÓN 

INGREDIENTES

4 zanahorias peladas
2 remolachas crudas lavadas
4 melocotones
200 ml de yogur natural

PREPARACIÓN

➤ Conectar el prensador de fruta e introducir 
las zanahorias, las remolachas y los 
melocotones.

➤ Agregar el yogur, remover y servir con 
hielo.

Z U M O S 

LOS ACCESORIOS DE EXPRIMIR 

DE KENWOOD SON IDEALES 

PARA CREAR ZUMOS DE FRUTA 

FRESCA O VERDURAS. TODOS 

LOS ACCESORIOS DE ESTE 

GRUPO TIENEN SUS PROPIAS 

ÁREAS DE ESPECIALIZACIÓN 

Y PUEDEN OFRECER UNA 

GRAN VARIEDAD DE OPCIONES 

DESDE BEBIDAS SALUDABLES 

A PURÉS.

C UÁ N D O U SA R:

BEBIDAS
Para exprimir fruta o verduras para crear 
zumo fresco.

ZUMO DE CÍTRICOS
Exprimir frutas cítricas para obtener un 
zumo de frutas fresco.

COULIS
Prensar frutas del bosque para hacer un 
coulis para acompañar los postres.

ZUMO DE TOMATE
Exprimir para hacer zumo de tomate fresco 
para usar en una gran variedad de platos.
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ACC E S O R I O S
D E L B O L

KENWOOD OFRECE 

ACCESORIOS PARA EL 

BOL PARA CUALQUIER 

PREPARACIÓN ADICIONAL 

QUE NECESITE, INCLUIDA 

UNA HELADORA, UN TAMIZ 

Y ACCESORIOS PARA HACER 

PURÉ Y PELAR PATATAS.

S O R B E T E D E M A N G O 
Y C H I L E

COMENSALES  4

TIEMPO DE 10 minutos
PREPARACIÓN 

TIEMPO DE 30 minutos
COCCIÓN 

INGREDIENTES

3 mangos pelados y sin hueso
250 g de azúcar
1 chile rojo sin semillas y cortado a 
rodajas fi nas
Zumo y ralladura de 1 limón

PREPARACIÓN

➤ Conectar la batidora de vaso y agregar el 
mango, el azúcar, el chile y la lima. Batir a 
velocidad media hasta que los ingredientes 
estén mezclados.

➤ Desacoplar el accesorio de batidora de 
vaso y conectar el bol de la heladora.

➤ A baja velocidad, verter la mezcla de 
mango gradualmente en el bol.

➤ Dejar batir durante media hora. 

➤ Se puede comer inmediatamente o 
guardar en el congelador.

HELADORA

Para hacer helados caseros, sorbetes o 
yogur helado con el bol de la heladora 
precongelado. Dejar el bol en el congelador 
durante al menos 24 horas antes de usar. 
Conectar en el robot y añadir fruta y nata 
para hacer deliciosos helados frescos. 
Puede obtener el sabor que desee.

TAMIZ

Tamiz para tomates y fruta para crear 
conservas, gelatinas y coulis. Incluye dos 
opciones de tamiz para resultados fi nos 
y gruesos que también pueden ser 
utilizados para tamizar harina en las recetas 
de pasteles.

PELADOR DE PATATAS

Para pelar de forma rápida y sin esfuerzo 
verduras duras, lo que confi ere a la verdura 
pelada la textura ideal para asar. 

R E B A N A R ,  R A L L A R  Y C O R TA R

PARA MÁS 

INFORMACIÓN VISITE 

K E N WO O DWO R L D.CO M

114



R E B A N A R ,  R A L L A R  Y C O R TA R 115



ADOBAR

El adobo es la inmersión de un alimento 
crudo en un preparado con distintos 
componentes para aportar sabor.

AMASAR

Trabajar la masa de pan para desarrollar 
el gluten de la harina.

BATIR

Mezclar rápidamente para añadir aire 
a una mezcla mediante un batidor de 
varillas.

BICARBONATO DE SOSA

Uno de los productos de que se compone  
la levadura en polvo.

BRILLANTE

Que emite o refl eja luz.

CARBONIZADO

Cocinado hasta que queda ennegrecido.

CHULETAS

Corte de la carne situada justo encima 
de la costilla de un animal, normalmente 
ternera o cordero.

COCER A FUEGO LENTO

Cocinar los alimentos y líquidos 
a fuego lento constante, manteniendo 
la temperatura por debajo del punto 
de ebullición.

CONDIMENTAR Y SALPIMENTAR

Agregar condimentos, generalmente sal 
y pimienta, a un plato para intensifi car 
los sabores.

CORTADO A LA FRANCESA

Una forma de preparar la carne de 
manera que el hueso sobresalga.

DESGLASAR

Proceso por el cual se humedece una 
sartén que acaba de ser usada para 
raspar los trozos de alimentos que se 
han quedado pegados en la parte inferior. 
Estos trozos desglasados están repletos 
de sabores. Al desglasar las partículas 
cocidas se transforman en una pasta que 
se puede convertir en una deliciosa salsa.

ESCALDAR / ESCALDADO

Sumergir brevemente los alimentos en 
agua caliente como verduras, frutas o 
frutos secos, para ayudar a la hora de 
quitar la piel, sobre todo en los casos 
de tomates, almendras o melocotones. 
También sirve como primera etapa de 
cocción en numerosos platos.

FILM TRANSPARENTE

Un fi lm transparente y fl exible que sirve 
para recubrir los alimentos durante el 
tiempo de almacenamiento o de reposo.

GELATINA

Un derivado animal que permite cuajar 
un líquido. Disponible en polvos o 
en láminas.

HACER CORTES

Cortar pequeñas ranuras de un trozo de 
carne para permitir que absorba mejor 
los sabores.

HARINA CON LEVADURA

Harina a la que le han añadido un agente 
para facilitar la subida de los pasteles. 
Puede sustituirse por harina y levadura 
en polvo.

HARINA DE FUERZA

Harina con un alto contenido en proteínas y 
gluten. Es ideal para el pan.

INCORPORAR

Método delicado de mezclar una 
mezcla batida con otros ingredientes 
cortándolos y plegándolos de forma que 
la mezcla mantenga su ligereza. Se usa 
principalmente para souffl és, merengues 
y masas ligeras de pastel.
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INFUSIÓN

Un proceso que se basa en colocar una 
sustancia en un líquido caliente para 
extraer el sabor de dicha sustancia.

LEVADURA EN POLVO

Agente de fermentación que consiste en 
un alcalino, como el bicarbonato de sosa, 
mezclado con un ácido, normalmente 
ácido tartárico. Estos producen 
dióxido de carbono que se expande 
durante la cocción y hace que suba 
el pastel.

LEVADURA SECA DE PANADERÍA

La levadura seca (o la levadura seca 
activa) viene en pequeños gránulos que 
se deben reconstituir con agua caliente 
y azúcar; y la levadura seca en polvo 
(o “de acción rápida”) se vende en sobres 
y se vierte directamente en el bol de 
harina. Un ingrediente esencial a la hora 
de hacer pan.

MOLDE PARA PAN

Molde rectangular de bordes altos para 
cocer pan o pasteles.

MONTAR

Método para batir una mezcla de grasa 
y azúcar para obtener una textura ligera 
y aireada de color pálido. Se utiliza 
para pasteles y puddings que contienen 
una gran proporción de grasa. Ayuda a 
introducir aire.

PICOS BLANDOS / A PUNTO DE NIEVE

Se refi ere al proceso en el que se bate 
la nata o las claras de huevo. Los picos 
blandos son los que al formarse se 
desmoronan inmediatamente, mientras 
que cuando se bate a punto de nieve 
se forman picos consistentes que 
se mantienen erguidos de forma que 
podría girar el bol al revés y el contenido 
no caería.

PIPERRADA

Típico plato vasco preparado con cebolla, 
pimientos verdes y tomates salteados 
aromatizados con pimientos rojos.

PURÉ / COMPOTA

Frutas, verduras, carne o pescado que 
se han batido, tamizado o triturado hasta 
obtener una pulpa de textura suave 
sin grumos.

PURGAR EL AIRE

Amasar la masa de levadura por segunda 
vez para asegurar una textura uniforme.

QUITAR LA CARNE

Despegar la carne de los huesos.

RALLADURA

La parte externa oleosa de la piel de los 
cítricos, sin el tejido blanco, que se utiliza 
para dar sabor.

REDUCIR

Hacer que una salsa o líquido se vuelva 
más concentrado al hervirlo en una 
cacerola destapada.

RISOTTO

Un plato italiano de arroz cocinado 
en mantequilla o aceite con caldo, 
carne, marisco o verduras y a veces 
queso parmesano.

ROUX

Una mezcla a partes iguales de grasa 
y harina que se usa para salsas y 
sopas espesas.

SALTEAR

Cocinar los alimentos con una pequeña 
cantidad de grasa que dora rápidamente 
la comida.
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B
Baguette 26

Batido de frutas tropicales 59

Batido de zanahoria, remolacha 
y melocotón 112

Bizcocho de chocolate con helado de 
caramelo salado 93

Borscht (sopa rusa de remolacha) 65

Brioche 31

Brownies de chocolate, chile y coñac 47

C
Carpaccio de atún con salsa verde 73

Cerdo asado con fi deos de perifollo, 
anís y chile 83

Costillar de cordero con costra de hierbas 
acompañado de verduras asadas y puré 
de patatas 89

Crema aromatizada con bizcochos de té|
Earl Grey 99

Crepes gruesas con sirope de arce 43

Croissants y pan con chocolate 41

Crumble de manzana de Pensilvania 49

E
Entrecot con puré de berenjenas
ahumadas y rúcula 87

F
Frozen Margarita 58

Fusilli de espinacas 110

G
Galletas de almendras 8 

Ganache de chocolate  11

Gazpacho Blanco 63

Granizado de fresa y frambuesa 59

Gruyère gougère 44

L
Lazos de hojaldre de queso y 
pimentón dulce 45

Limonada 59

M
Macarons 54

Magdalenas 12

Mango lassi  13

Masa para pizza  9

Melocotones asados con vino blanco, 
pimienta y anís estrellado 103

Merengues con fresas y nata  10

Merengues de vinagre balsámico, tomillo y 
pimienta con fresas a la albahaca 95

Muffi ns de lapsang souchong 46

P
Pan de maíz con comino e hinojo 27

Pan de masa fermentada 25

Pan de pita casero 34

Panecillos de mini hamburguesas 35

Pan naan con cilantro y pimienta 33

Pan ruso de centeno y melaza 29

Pan “tigre” con aceite de nuez 28

Pastel Bundt de yogur, cardamomo
y fl or de saúco 51

Pastel de lima y limón 53

Pastel de polenta de limón 52

Pastel de pollo, puerros y jamón york 39

Pastel “terciopelo rojo” 55

Pargo rojo con piperrada 91

Pato con espárragos, higos, brotes de 
guisantes y polenta 85

Pisco sour  58

Pizza de jamón de Parma, rúcula,
alcaparras y parmesano 37

Postre helado de jengibre y limón con
migas de galletas de jengibre 97

R
Rábano en vinagre y setas con arenque 
curado dulce 49

Raviolis de calabaza y amaretto
con mantequilla de hierbas 79

Risotto de langosta y prosecco 69

Rosti de patatas 106

S
Salchichas de cerdo con vino tinto y ajo 108

Salmón curado con remolacha,
eneldo e hinojo 81

Skillingsboller noruego 42

Sopa de cebolla francesa 60

Sopa de gambas y cangrejo 62

Sopa de guisantes y jarrete de cerdo 61

Sopa especiada 64

Sorbete de mango y chile 114

T
Tarta de cebolla con queso halloumi
a la parrilla 77

Tarta de chocolate con crema de vainilla 50

Tarta de limoncello y limón con lavanda 101

V
Vieiras asadas a fuego vivo con 
manzana al curry y aceite de limón 75

Virgin Julep de manzana y naranja 58
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